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إلى عامد رومي الحبيب و-فیق دبي 

إلى معمد Ly,‏ ؛ سمر آبثائي و زهر: عمري 
إلى gal‏ الغالية رمز العطاء 
إلى تافة نراد أسرتي 

إلى كانة أمبائي ني كاثة آنصاء العالم 
الی کل رت أسرة بپدي هذا الكتاب للأسرته 

إلى كك بة أسرة تقندي هذا الكتات 

إلى كل من بمب عالم الطلبي 
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المقدمة 


العمد al‏ تعالى والهلاة UI‏ على 
iiber)!‏ هذه التلمات المبا 21 
sacl‏ ببا dio‏ هذا e‏ العمد لله 





بالاطبات المعيزة والتي نا ترات DDR‏ رها 
غامفة. ومين بدأت as‏ هذا الكتاب 


تعالى الذي تدرني pes‏ من تصبيز oS‏ ني عيرة من eg, A‏ هل آنههه 


الوصفات وتهويرها JO Luis‏ 
بسي وسبك. 

أتمنى أن يدنك هذا الكتاب ال ىكل بيت. 
اتن IS‏ ازب وال ان 
أتمنى أن يكوت مربعا سبال قي عالم 
ET‏ 

یتمیز سوتنا العربي TI AL‏ 
الطبي التي تعتوي على كم UL‏ 
نك acl els alin‏ انا ما Uh‏ 
بعابة الى U‏ واللتیر من ¿Dl‏ 
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لمطب‌نا المربي بهنة ALL‏ وتگوت 
الأطياف كلا مت مطابضنا العربية. ام ON‏ 
تنوع المطابخ سیعود بالفائد: على بة 
البيت: و ابتمعت dl‏ على ات Sr‏ 
الكتاب على وصفات مت مطابغ متنوعة 
تشمل الاطبات العربية والفربية AT‏ 
,5 نتانت هذه ALL‏ من الوجفات 
Aal al lives Uns!‏ 
Ale‏ عربية وغربية هذه التشكيلة 
تیم لباوي الطبخ ات يعد مائدة متتاملة 
لترضي كانة الأذوات. 


من خلاك A‏ التلفزيونية التي 
Litas‏ على الشاشات ae N N‏ 
لست لم هو ol cw‏ يكرت هاک 
تواصك بيني وبين بات البيوت» بك 
بيني وبين كانة LLAMA‏ 
ألثتي بمشاهدي a‏ ومن يصوت 
إلقاء التعية والسلام ويبادروت بتوجيه 
عبارات eb Sb clasp, LI‏ 
وأسلوت تثدیمه وال وصفات وکتیرا نا 
تكوت الفتیات الهغيرات او الفتیات الصفام 
هم الأكثر ترمیبا بي Lis‏ بلفائي, نبم 
ype ls‏ الى holy‏ الوالدة لمقابلتي 
ويطلقوت علي منة معببة الی تلبي» 
نمعظم اللأطفاك ينادوني بلقت " ماما 
ela‏ وتشاهد “lt.‏ كم تسعدني 





هذه الكلمات وكم يسعدني إهتمام الم 
بمطبخبا Sil Lo‏ يسعدني ات يشا كك 
الأطناك سم ad O‏ 
المطبخ: کم يسعدني MA‏ 
LLL‏ مثولة عن un‏ الوجبات 
الفذائية AL Io, ns‏ مب وتعادت. 

a‏ مت المولى تعالی ات يكوت هذا 
ES €‏ مفدا نکل أسرة . وأت تلوت 
وصفاته واضمة وسبلة AD‏ من hee‏ 
متمنية للجصيع دوام ane!‏ والتمتع 
Sin‏ هذه الوصفات مسراا NA Gs‏ 


نال العالم 


Jlo zo حوار‎ 


© كيف تستعملين if‏ 
مكتوية بحسب خطوات العليخ, وهذا يجعل من الطهي متمة 
Lao! y‏ يجمل من السهل za‏ الاخطاء في العلهي zn‏ 
مکونات في غير وفتها. 

© جمبم وصفاتي هنا استعمل فیها الكوب القياسي والملعقة 
القياسية؛ ما عدا يعض الأمناف مثل اللحوم واتخضراوات 
والشركولاتة. 

© جميع وصفاتي مطبوعة بخط و اضح القراية وکل وميقة تكون 
على مسفحة مستقلة لكي يسهل عليك نجيير الشادیر . ثم متابعة 
الخعلوات بدقة دون الحاجة الى تشليب الصفحات لليعث عرد 
تكملة الوسفة G.‏ حريصة على وتك وحريصة على جمل 
lage‏ في المعلبخ متمه. 

© يتسير كتابي بعسوره الفاخرة والفاتحة للشهید. والصورة 
خصیصا لكل علبق. مع بذل كافة الجهود Y‏ الآدوات 
والأوانی الملائمة, لكي يسهل عليك التمرف على الشكل اتلهائي 
patel!‏ «ایضا التمرف على اسلوب تقديمه . 

© الشدمة التي تسبق كل وصنة هي تمليق سغير یفتح نك Ahle‏ 
عن المعلوهات المرتيعلة بالوصفة وايضا يعتبر دردشة وحوار 
ei‏ 

© الهار 1 المطلوية لكل وعسفة هي مجرد عقیاس يسيط ممرهة مدی 
صموبة او سهولة تنفيذ الوسخة . فهنالد بعض الوسفات SEI‏ 
سهلة وبسيطة التنفین ءاخری تحتاج مهارات + وثكن ارجوك 





وسبفاتي سهلة وواضحة الخطوات تتنفیذها, ولکن اذا كنت 
مبتداة اختاري بجمة ثم محستین ثم ثلاتة , ستجدين نفيك 
هن الحلهي او الدورات التي اقيمها؛ 

© تجدين هي كل وسفة بيان لعدد الأشخاص او الكسية الني 
تحصاين عليها من الوصتة؛ وهد! القیاس افتراشي ويختلف 
استهلاك كل اسرة سن غيرها ؛ ولكنه مؤشر يوضع لك قدرا 
من الاحاملة بالمقدار الذي تحمسلين عليه يعد تتفید الوسيفة, 
وبائطبع يعكتك مضاعفة او تقليل المقادير على حسب الرشية 
واحئیاج الامسرة 

© ضمي كتابي في متنارل يدك دانسا خصسصي له رف في 
معلبشلد اوراوية في شرهة الجلوس بحيث یکون اماك دانسا 
ولا تضدعيه في مکثية مكلظة بالكتب الا خری فيحلضي وتففدين 
الكثير من الرصغات الرائعة والمجرية. 

© اقراي شي الكتاب +قومي بتجرپا الكثير من الوصفات كلما 
اتيحت لك الفرصة لیصیح مرجعك المیز هي عالم الملهي 
a pity‏ حص تفكرين فى عمل وسفه افتحي الکتاب واظراي هيه 
وحين نمجيك وصفة اغاشي الكتاب وقومي بالتوجه الى fla!‏ 
لتحربتها مماشر: . فهناك الکثهرات من يفتحن كتب الطهي 
ویعران هیها لعدة ساعات ثم پفلقن الکتاب ولا يقمن بتنقيذ أي 
شيء. حاذري من الوقو+ هي ذلك Ua!‏ حیث تحخصلين على 
اشياع نفسي من الخیال بمجرد مطاتمة الوصفات والصور 
تم تفاعین الکتاب وتتشفلين بعمل اخر, بیتما آقراد أسرتك ما 
Fall)‏ یننظررون منفد إبداعاتك واسلبافك المميرة. 


حوار مع Jo‏ 


© ارجو ان لا تعضمي اية علامات او تملیقات على الكتاب آییقی 
تظياما ومرجها لك على مر الایام» يمكنلب وضع ملاحظاتاد 
في مذكرة منفصلة والاحتفاظ بها پجانپ الكتاب مع ذكر اسم 
الوصغة او رقم المفهة وتمليقاتاد الخاصبه بها ترجمين لها 
وقت الحاجة. 


© اجلسي مع آفراد اسرتك ودعيهم يطالعون وصفات الكتاب 
ويختارون من الصور ما يحيون عن املياق ثم جهزيها لهم . ذلاد 
aglans‏ يشمرون بانلد حققت ما پرقپون يه وايضا پسمدهم 
مشاركتهم في الخاذ القرار واختيار ما پرخبون ویحبون. 

© كتابي مرجع كامل للعديد من الاطیفق الشاملة لمائدة وفوانم او 
وجبات علمام متكاملة. عليك تجريتها كلها واتقانها وستحدیر 
نفسك من آمهر الطهاة. ولكن ارجوك ان تبدلي يعض الجهد 
والنشاط والقيام بالتدريب على تتفید هذه الوصفات بشكل 
دور مستمرء ربة البیث الطاعية الممتازّة تحب دالما الاطلاغ 
والاستزادة من علم الطهي , فهدا هو الكتاب الذي ستشعرین 
انه زاد من مهاراتك وصشل موهبتك , اما اذا كنت ميتياة 
فستجدین انك تتدريين على العلهي بكافة اشكاله واسوله 
بان اعاب ۾ صقاني- 

© كيف تقراین الوصفة: 

© من المهم جدا الاهتمام بقراءة الوصفة بد قة قبل البدء بنتفیدها: 
فالوسنية هي عبارة عن تركيبة ععيتة موضوعة بدقة؛ پحیث 
ينم خلهل عکونات معينة بترتيب معدن "تحصلي هي النهاية على 
هليق ناجح. 
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© لالترام بالوصفة ضروري لنحاحاك في الحلهي» دهيدا تدرب 
على اسلوب شراءة الوسنة, عليك Vy!‏ قراءة الوصفة بهدوء 
ودون استمحال, y‏ عليك شر انتها بائتمام والکمال من البداية الى 
النهاية. Lay‏ تحمله هذم اتکلمه عن معنی , الکویات وكمياتها. 
شوج الکونات من حيث التقطیع, النقم. السلق ثم البد+ من 
اول خطوة ثم ههم كل خطوة پما تحتاجه من اراني معينة ار 
ادوات مصددة . ثم تكملة الوصفة الى اخر الخطوات. لم قر ابا 
الفكرة حبث تكون هي يعطى الأوقات مرئيطة بالتعليق على 
الوصفة. 


© انتبيس الى اسلوب الطهي الشروح . القلي, السلق؛ que‏ 
انتبهي الى الوقت المطلوب لكل جعلوة: انتبهي الى u‏ 
التحلواث المسيقة مثل النقع. التبرید, التجميد . ثم انتبهي الى 
النار المستعمل شوي . خبز. Agla‏ , كل هذه التفاصيل الصفبرة 
تجعلك مستغدة تماما وجاهزة Lin‏ الوسقة بتساح. 

٠‏ كيف تقومين بتنفيد الوصفة! 

© جهري كافة المقادير اماملد . ثم جيرى الأدوات المطلوية في 
الرصفة ملل القدور او الصواني او ادوات التقطيم. alate!‏ 
بتقطيم الاطعمة وتجهيزها كما هو مذكور في الوسفة , 
عضروم. شرائع, مهروس .. الخ 

© آيداي بعنید الرسفة مع مراعاة الدقة في الخطوات. هد 
نحتاح بعضر الوسفات التتوق Azul‏ مقدار الاح او الشعلة بما 
jal py‏ مم الرغية, وایضا مم مراعاة اسلوب التقدیم والتريس 
المقترح هي age‏ كل وصطة. 


© وسناني كلها مجرية وسهلة الاعداد ونتيجتها دالما اطباق 
لذبدة وسهلة . ومع ذلك ار جو منك تجربة الوصفات واتفانها ثم 
اتخاذ الشرار بتقدیمها لافر اد اسرتك او ضيوقك. فك بحفلك 
تتفادین المواشف المحرجة او التوتر الذي شد يصيي البعض متا 
اشاء Leigh,‏ في all‏ لتجهیز الوصفة لاول هرذ بيلها اظر اد 
الأسرة یتحلقوت حولها باتنظار ما وعدتهن به ؛ داتما اطلبحي. 
جربي. اختبري اتقني وسفتك في جو هادی» وحين تشعرين 
باتك اصبحت متمكتة لتقدیمها للآسرة بمکنك الاعلان عنها 
ودعوتهم ALLY‏ اشهی الاطباق من مسع ote‏ 

© ضمي بجانبك عدکرة سفيرة وقلم تدونين به ملاحطاتك 
بخصوسن الوصفة بحيث تسجلين يها اية تمدیلات تعومين 
بها بما يتوافق مع متطلبات اسرتك ورغبالهم في الاطممة 
او اليهارات او التتبیلات الثي يتم اضافتها الى الوصفة , او 
ملاحظات مرتبطة بمشاعقة مقدار الوسقة على سبيل المثال 
Ley‏ پتلائم مع عدد اهراد الأسرة + 

© اذا احبیت الخد كتابي معلد الس الطیخ لتنفيذ الوضفة , 
فيرحى سنك فتم السفحة التي ترخیین بالاطلاع عليها ثم 
تغليف الكتاب المفتوح بقطمة من ورق النایلون, لتفادي اية بقع 
أو palo Lii‏ تتاثر علي الكتاب. ضمي الكتاب اماملد على 
الطاولة او ضعيه في وضع رأسي بحيث پستند على الحائط 
ليسهل عليك «da! pl‏ 


© اطلبي سن hd unas al pal‏ مسساعدنلد هي المطهي + بمکتند توحمه 
pinay‏ المهام بما پتاسب مع عل شخصس حسب عمره ومهازنه, 





ولا تنسي دعوة ابنك الشاب للمشاركة ya‏ اعدار الأطعمة p‏ 
التسوق؛ اما الفتيات السفیرات فتللد متعتهن الكاملة وایشا 
الوقت المناسبء لندرییهن على مهارات الماهي. طمند تجهیز 
الوصفة قد يقوم احد الاشخامى بتقطيع المواد وتجهیزها بينما 
eres‏ بقية الخطوات. 


97 فکرة من متال: 
© اضافة رائمة في نهاية كل وصفة . من فضلك اقرایها يدقة: 


غفي بعض الأوقات يكون فيها نصيحة مهمة او سلاحظة 
Aled ns‏ بالوسفة . وفي اوقات pel‏ قد تكون فكرة تنماوير 
العلبق ياستممال مكونات اخرى او [Dias‏ للوصفة. 


© تجملكه تشعرين باتني ادخل معلد المطبغ واعيش تجربتك 


وانسحك بالحلول الدملائمة لكافة ما تواجهين من عقبات في 
medal!‏ 


@ تمي مهارائك لابتګار اطبافى جديدة وایضا تنمي اسلوب PEED‏ 


Lave‏ يدور حولك ١‏ فالطیخ هو حباة كاملة ومهارات وقدرات 
وابداعات فکریه يجب على انجمیم التركيز عليها Anl‏ 
مهارات المقل والذاكرة والتفكير والتدير في كافة خطوات 
«glad!‏ فحين تغراين فكرة نتطوير عليق او تقديمه يشكل 
جديد؛ قد يتبادر الى thas‏ انك يمكنك ايضا py pled‏ غرقة 
Amul!‏ او تسلوير اسلوب الحياة او تعلوير اسلوب Aus‏ 
plalal!‏ , وهكذ! قالفكرة داثما تحت العقل على العطاء والتقاغل 
pa‏ ها يحيطل has‏ 
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ينمل كافة افراد الأمرة البالفين عسئولية المارسات الصحية بلي 
داخل المطبخ وكيفية تداول الأغتبة والأهتمام يسلامة الأطممة . 
وذللد بيدا منذ Alans‏ التسوق والشراء ثم اسلوب التغزيخ والتحضير 
ثم طريقة الطهي وايضا طريفة تقديم الطعام. les‏ ربة البيت 
توجبه التمليمات باستمرار لجميم اهراد الآسرة illa!‏ رالخدم 
وذللد لصمان التزامهم بأساليب الممارسات الصحية دائماء 

© التسوق وشراء الأطممة 

يتم تنظيم الأسواق المركزية بشكل مدروس حسب ترتيب البضالع 
الممروضة للمتسوق. هلجد ان اشواد المذاثية الجمد: واللعرم 
والأسماك والطيور يتم شراؤها في نهاية الطاف, وذللد يحافظ 
على المواد المبردة لكي تصل الى المنزل سليمة ؛ ادا كانت رحنة 
العودة الي المنزل تحتاج لأكثر من ساعة من الوقت يفضل وضع هذه 
الأطعمة في داخل السيارة او حفظها اي أوعية تبرید خاصة . كوني 
حريصة عند شراء الاپسکريم وتاكدي من ابقاؤد في سكان بارد 
جدا؛ من المفيد ان تسممي كاهة الآملممة الباردة و المجمدة فى كين 
واحد.. طذلك يعمل على توغير جو بارد تحين الوصول الى المتزل. 
اخثاري دائما الأطممة الطازجة الخالية عن التلف والعطب. اختاري 
الميواات السليمة بدون PLESI‏ او اعوجاح, آقراي البطاقة التمريفية 
المجودة على عبوات الآطممة وانتبهي لتاریذ الانتاج والإنتهاء وایضا 
راجهي الگونات التي تحتوي عليها لا تكدسي الأطفمة فوق بعضها 
في عرية التسوق فیسیب تلغها. ولا تضعي اية مواد تتظیص أو 
مستطزسات احری مع عرية الأطعمة . 





« التخرين في البيت 

من المهم ان تخزنى Reale‏ فى المكان المتاسب حسب نوعها. 
العلد الوعسول الى المتزل مباشرة قومي بتفریه أكياس الشراه e‏ 
hal‏ مياشرة بحفظ الاطممه المبردة والمجمدة ؛ ويجب SUS!‏ مس 
درجة خرارة البراد (الثادجة) والغریرر. درجة حرارة الضزیرر نكون 
من 18 درجة مثوية تحت الصشر. اما درحلا حرارة البراد فتگوین 
ال من 4 درجات عثویه . احفطي الاجبان هي اوعية رحاحبة 
محكمة الفعطاه, ضمي ¿SIGA‏ والخضراوات في ادراج الثلاجة. 
بفضل نزع الأغلفة البلاستيكية عن الخضراوات والفواکه وتفليفها 
يورق المطبخ. اما المعلياث والمواد الجاقة مثل البقول والأرز والسكر 
فيحب ان تحفط في اوعية محكمة الاغلاق وتوضع في خزانة 
المطبخ قي مكان مشجدد الهواء ونخئیف. من الافضل دائما فصل 
الأطعمة عن lan‏ غلا تحفظ اللحوم بجالب الخضراوات او ما 
شابه, لا يوضم البیضی بجانب الأطعمة المقشوفة . 

٠‏ تحضیر الاطعمة للطهي 

يعتبر سل الايدي من اهم المملیات نن يقوسون بالتداول مم 
الأطلعمة پکاقة اشکالها i‏ و يحب فرك اليدين حیدا يالماء والعسابون 
EL‏ من نظاظتها حتی لو كنت ترتدین القفازات. ویتکرر غسل 
اليدين Jue‏ هرات اشاه عنفية تجهیر ١ Leaked!‏ واهنها wis‏ 
اليدء بالتجهير. وایضا يمد تحضير اللحوم النيئة, وبعد تتظيف 
الخشراوات ١‏ وايشا بعد الافساك بالبيض حیت تكثر البکترها 
على قشور البي.. اذا كانت الأطهمة مجمدة اتركيها ننوب داخل 
الثلاجة لفدة ساعاث او طول التيل الى ان تذوب تعاما. قب 


Acc 


و یب لت سب 


تحناح بعض الا ملعم لوقت ملويل للتجهيز Soo‏ الكبة والحاشي, 
فانتيهي و لا تتركي الألممة بدون تبریه لفترة طويلة + خذي 
ما تحتاجين من خليط الحشو وضمي البقية في البراد. وايضا 
pa Y‏ الأطممة مكشوفة #تصبح عرضة للتلوث. لا تضمي 
الأطلعمة الليثة بجانب الأطممة الطاز حة. GA‏ من غسل آدوات 
التحضير ولوح التقطيع جیدا بعد كل استخدام. يمكنك تمقيم 
ادوات المطيخ باضافة القليل مئ الكلور الى ماء التلطليف؛ 

gle ٠‏ الأطعمة 

نتهدد وسائل العلهي وطبخ الاطممة يما یتوافق عم احنیاجاث 
الاسر وامکانیاتها. وتحتري کتب العطهي على عدد هاتل من 
الوصفات وطرق العلهی, ومن الهم ان تكوني على دراية وممرهة 
باساليب الطهي dll‏ ءدورها في التخلس من البكتريا 
الضارة الوجودة في بعض Raab!‏ طهناك اطعمة KP‏ نيئة 
وهناك Renae!‏ يجب طهیها جيدا لكي تين س تناولها. تأكدي 
من ان العليور واللحوم مطهية بسورة کاملة وتأكدي من اختيار 
اسلوب الطهي الملاسب لنوع المواد الطلوب طهیها . كما انه من 
المهم ان يكون لديك دراية تامة بالأواني والقدور وأيضا باتواع 
الأضران والشوايات لكي تتمكني من اثقان كافة اساليب الطهي. 
© شن تشديم الطعام 

هذا القن الرائع الذي يجلب البهجة الى النفسى ویفتح الشهية ۰ 
اهتمي يتقديم الطعام يشكل جذاب ومنظم وحسیل. مع الحخرس 
على التتویم في الأطیاق والأدوات المستخدمة في تقديم الطمام؛ 
احرصي على نظافة الاطباق دانماء واذا استمملتي اطیاق من 


‚Ze 


الدولاب او آدوات ماثدة لم تسشمل منذ فترة طويلة هملياك 

التاكد من غسبلها قبل استممالها. اهتمي يفسل اليدين پالاه 

والمسابون قبل تقديع أو تتاول العلمام. غهناك بمض الأطلمية 

شد تضطرين تقدیمها وتناولها باستخدام الاصایم ٠‏ لا تتركي 

الأملممة المطبوحة قي درجة حرارة الفرفة لأكثر سن ساعة فد اند 

يسيب فسادها؛ عليك المسارعة في حفظ الأطممة المنبقية هي 

A‏ مياشرة بعد الانتهاء من العلمام. 

ه نصائح عامة ثراعانها أثناء التواجد في المطبخ ٠‏ 

© اخسلي ونظفي يديك عدة مرات , وگذللد الادواث pla ly‏ 
الطاولة . 

© تاكدي من نطافة Ami)‏ غسل الأواني وتجديدها پاستمرار . 

© استعسلي اوراق العلبخ السميكة بدلا من استعمال فوطلة 
الطیع: اوراق المطيخ يسهل التخلس عنها والتخلص مما 
تحتويه من بكتريا ۰ فوطة المعليع التجشيف عط ولا لستعمل 
لتنظيف الواح التقطيم لو ادواث dal!‏ 

© اغسلى فوط الطیخ باستسرار في الة العسیل على برنامج 
غسيل ساخن؛ جففيها جيدا ثم احفظبها في درج خاعس . 

© ناكدي من غسل الاواني مباشرة يمد استعمالها. لا تترکیها في 
الحوض افترة من الوقت فتتشط اليكنريا #یها. 

© شاکدي من غسل الأدوات جيدا سم التركيز على الحواف 
والأجزاء الحاتبية . اظراف السكاكيت الأجزاء الداخلية 
للشوكة ¿Hay‏ 


© خصسصي لوح تقطیم للحوم والدواجن dais‏ , ذلك يملع 
انتشار التلویك. 

© تآكدي من طهي الأطعمة جيدا. استعملي ميزان حرارة لفاس 
درجة الحرارة الداخلية للأطعمة وخاصة اللحوم الحمراء 

© لا تتداولي ولا تقدسي لاسرئله لحم شبه مطهو او لوه زهري 
سن الداخل , 


© اذا اكتشفتي ان لحم الدجاج يحتوي على اجزاء زهرية اللون وغير 
ناضج توقفي عن تناوله او تقديمه + اعيدي طبه الى ان ينشج 
تماماء لا تستبعدي الجزء الزهري وتتتاولي a‏ 
خطورة حيت تكون البكتريا هد انتقدد الى الجزء الناضع. 

© تاكدي من ليك البیض هيدنا الس ان يتماسك السشار 
y‏ البیاس, 

© حافظي على نظافة المطبخ وجميع احراژه بصفة غامة ودالمة: 
اعملي برنامج نتظيف بومي واسبوعي وشهري. 

© اطفالي في ۱لطبخ: 

تقذية الأملفال من آعم السئولهات التي نقم على عاتق الوالدین. 

ومن agil‏ تنمية مهار: الاطفال شي تجهيز الاطممة لینمکنو! ند 

صفرهم الندرب على اسالیب التغذية الصحية واساليب اختیار 

atalas)‏ المناسب هين یصلون الى السن الناسپ لنالك. ولا تاني 

هذه المهارة من الفراغ ولذا يتوجب على الوالدين دهوة الاملفال 

الى المشاركة في حالم palal‏ عند الصسفر: ویتطلي من الأم مزيد 

من الصرمی وتوخي السلامة آشاء وجود الأطفال في المطبغ 





الى ان يكبروا ويثملموا الإعتماد على انفسهم. وعلى الأم ان 

تتدرج في المهام التي تطلبها من الاطقال وذللد حسب اعمارهم 

وخهراثهم, ومن الهم ان يثم ذلك في جو پسوده الهدوء والتماون 

والسمادة آشاء تجهير الطمام. حيث في النهاية يجتمم آهراد 

الأسرة تتناول الطعام ويئال كل شخس ساهم في ذلك مگاهاة 

معنوية وهي کلمات تشجيعية لطيقة لما plà‏ به عن دور مهم 

اتجهيز الوجية. 

© خضصي تطفلك درج او خرانة صقيرة هي المطبخ يضبع هیها 
العاب الطهي البلاستيكية قیقوم باللعب تحت اشراهاد بينما 
تقومین پاعداد العلعام. فدللد ينمي حب العمل وحپ التعاون 
والثقة بالنسس. 

© اطلبي من منلد مساحدتك في نتجهيزات حدينة مثل وشم 
ممرش المائدة وترتيب الملاعق. او ترليب سینهة الحلويات 
للملاسبات Anal!‏ 

9 من الأفضل ان تقومي پشرح خملوات المهمة التي عبيقوم بها 
ال غيل اليب oe,‏ پسحه فكرة عامة Li‏ هو مطلوب as‏ 
فينجب الأخطاء والنوثر. 

© دربي الآمتشال على آساليب استممال كل 3111 في Ralat)‏ سسب 
عمر الطفل. و ایضا دربي الأطفال على طريقة تفادي الحوايش. 
وایضا التسرف السليم اذا تمرضن الى آي حادث في المطيغ , 

© احرسی على توقير علبة الاسعاقات الأولية غى معاخيك هي 
مكان واضع وسهل الوصول ودربي جميع آفراد الاسرة على 
استفمالها. 


جدول المکاییل والمقاییس 


كيف تستجملسي هذا الكتاب 
تجرية وصفات في هدا الكتاب بناء على التدرح في مقياس المهارة المستخدم سيمك 
القارلات من تنمية المهارات والقمرات في فى الطهي . 
ینم تشدير المهارة المطلوبة لكل وصفة على ثلاثة مستويات 
# خبرة بسبطة في اساسيات الطهي 
+ + خيرة متوسطة في الطهي 
+ ۸ + تتطلب خبرة عالية وابضا مهارة في فن تقديم الطمام 





يدكر شي كل وصفة كم شخص لظریبا يمكنهم تناول هدا الطبق؛ مما يساعد ربة البيت 
على تقدير حجم الوجيات الأناء التخطيط ثقوائم الطهام. 


المللاعق النقياسية: اسلوب فياس المواد انام 











الكوب الضياسي ipali‏ الحاشه 





کوب 





.. کوب 
iin‏ نصف کوب 
بل كوت ربع کوب 
ربع كوب 


هت 
http: / /chefadei55.ahlamontada.com‏ 





مثمفة کی ۶ 1 
Ve‏ لوب 
Ye‏ کوب 
و كوب 
رابا كوب 
5 کب 
مو كرب 

l كرب‎ 


1 كوب 

2 كرب 

4 كوب 

8 کوب 
Adele 3‏ سغيرة 
Leña 4‏ كببيرة 
6 ملمقة كميرة 

yd 


الزيدة 


الکژوس واللاعق 


المكاييل الجاهة 
3 ملمفة صسفهرة 
2 عامقة 1,08 
Adel. 4‏ كيرا 
Adele 5‏ كييرة © ملعقلاً سغيرة 
8 بلمنا كيرد 
Saale 0‏ كبيرة = 2 عليقة منفيرة 
2 متشه كبيرة 
6 مامقة Ay‏ 
المكابيل السائدة 
8 أونصة سائلة 
dey! 6‏ سائلة 
23 اوئسة سلالة 
4 اولس سائلة 
| ملمثة كبيرة 
Mi‏ کي 
1 كوت 
ie 1‏ 
مکاییل لبعض المواد الآكثر استعمالا 
لا A A‏ 
Sly Ve a ree‏ سفیر 
tl‏ ۵ باک سفیر 
#اقنضة | | باک صفیر 
Ai! 6‏ 4 بات غير 
2 اوتصية 1 كوب شوكولاتة مدابة 
Lap! 12‏ 2 كوب شک UV‏ محروشة 
1 کوب 2 کوب AP‏ 
8 10 بياش بيض | كوب بيات بيضر 
14-2 سفار بیض PUTE‏ 
diga! 1‏ متوسملة 3 ملمقة كبيرة عصير 
1 برنفاثة من سعاة Va = Va‏ کرب عصير 
1 ياوند سه سه 
aul |‏ ل حه منوسطة 
Analy! 4 ۶‏ 1 كوب مجروشی 
| ياوس. Ve‏ 4 كوب ( (aiia‏ 
1 باوند 4 2 کوب 





Adele |‏ كبيرة برش 
2 ملمقة Eng‏ برش 
ل كوب مقطء 


Ya‏ 1 كوب مهروس 


-- = mge 


بهارات ضابزة قرع one‏ 


اناس ۱ (TICE‏ فشرة جوزه cal?‏ 


oe 








آعشاب وتوابل 


۱ | ملمقة صفیر : سار چة 
we!‏ ا Lake‏ صكبرة مسحول شاب 
Lialia]‏ سفيرة Ake!‏ مجففة 


| زعتر او طرخون أوزعتر البوء‎ ١ 


delo 1‏ عدفيزة apaño‏ تاش ي ۷ | TREE TTV‏ مسحلفة 


4ا ملمقة صغيرة قرفة مطعوئة ilala LG-‏ سغيرة (نجبيل مطصون* 

و۷ Aline‏ صفيرة بهار pla‏ + هللآ ملعتبة سغیرة جوزة الطی مطحون 

Saale |‏ سفيرة قرفة Eg Amann Diale Vig _ Upala‏ الطيب 

ge 

ae 1‏ سفبرة فرهة مماحونة + 1/4 ملمقة صفهر: جوزة Vig “renal!‏ 
ربج ماس سس ۲ 


AR‏ میسیب 
Uaia EPA‏ سغيرة kaale Mg ۰ Pty‏ 
poco‏ 


يا Žiaka‏ سفیرا قرفة مطحوتش, + 3/4 PR‏ 
٠‏ ولا ملعقة صغيزة بهار gin‏ مطحون Adala ۷/۵ ١‏ سمیرة حوزة الطیب 
سطحونة 
Riala LG ١‏ صضرة فرفة مطحونة ١‏ ۷ مادقا صسغيرة حور 2 الطيب 
مطحوتة Veo‏ (هشرة جوزة المليي| مطحون هالا ملعقة صفيرة 
| زنجییل مطهون + Vig‏ ملمظة صفيزة كبش فرتغل مملحوب, 


1 ملمشة كبيرة 1 منمقة صخيرة من كل من/ الحبق + المردقوش + إكليل الجيل + ميرمية 


کے pasie‏ 
بار لو ؛ فوفة + زتجبیلآو جوزة اليب 








Y sl‏ ملمقة صغهرة مسحوق شوم اشف 


34 ملمشة صقيرة ثوم عهروس 

| وا ملمقة ¿gia‏ ملح الوم 
۸ ملمفة صسفيرة عسير الثوم 
| مامقة مسغبرة ممصوخ př‏ 








فتفل poo!‏ 
al‏ حار احسر( ثاشط کامل) 


فرطة 


الكرات [a dy‏ 
کرپونات الامونها 


۱ مسصوة halati‏ الحارز (de‏ 
سول الکار هر 


ملح lal‏ رفس 
ملح میهر 


مرف 
نيات المرنطة الآروروت | نشاء (wre‏ 


ورفه واحدة 


| ملعقة صغيرة 





یسل ا ضرا o ja‏ كرات 
ا علمقة صسفیرا زتجبيل. pw das‏ 


شرفة. تحميل. أو قشرة حوزة الطيب 


l‏ | منمهة سخيرة ( اوریجانو) او زعتر 


حف مردقوش اوريحانو, أو زر البر. 


E مودقوش + او مهرمية‎ le) 
يهار حله , قرفة. قشرة حوزة المليب. علا ملمفة صفیر:. (تجبيل عهعلون‎ 
أملمفة مميرة شوت ناشف‎ 


بد ومس vad‏ رشة نشور الشومر ١و‏ زشة سذور الیاتسون:؛ 


. قطراث قتيلة من صلمسة الفادل تحار( الشطة) أو لفل اسود . 


Aiaia 1‏ سفيرة خردل ناقفه 


| مامقة سفیر< #تشل pas!‏ مطضون 


| قطرات سلصة حريفة[شطة) 
Linke LG‏ صسغيرة جورة الطيب مطحوتة. 


4 ملعقة صفیر! بها علو 


يهار خلو قرفة. حوزة العلیب 


4 کوب من شراثع الیل الأخخير __ 
e Raabe |‏ كربوثات الصودا 


a‏ زعتر صمت بري 
dido‏ كبيرة بسل مهروس 
1 ململة سغيرة من RR‏ نجمة اليالسون * شومر معلسون 


= 





١ |‏ #يش قرتفل مطحون | قرفة مطحونة + Cartes aquel Jala‏ 


و dul‏ انوم 
hale 1‏ مسفبرة ممصون al‏ 


يا ملعقة ممثيرة ملح الوم 


| عافقة عسفپر! parl Jila‏ علدي wa Yq i‏ سفیر! ظفل حار احمر مطحرن 


١ 


Laake IG l‏ سفيرة هبل مملسون = إا Dhila‏ صغيرة ظلفل آحسر سريف 


ا 14 ملعقة صطيرة بتور الكزبرة الطصونة + yh‏ م صر كمون مطحون 


وا dale‏ صلیرة lures‏ مقون + +9 dale‏ صفیرة زكر مطحون 


laale 14‏ صسعيرء ملح = Leake La‏ صفبرة مسحوق يذور اتگرهی 

Bhala 2‏ سغيرة ملح طمام. 1 علعقة صهيرة سيرمية. baste by‏ «ععیره 
بغدوئس ثاشف. وبا مامفة صهيرة مسهوق البصل الماشض. al‏ هى 
مردقوش, 4 ملمقة مسغيرة (ae!) ja‏ حلو. 

بهارات الدجاي. زعثر البر. مردقوشن, او JUE)‏ الجبل (روز ماري) 


2 ملمقا كبيرة ¿endo‏ لكاقة الانتممالات 


A UE 


| حيق > مردقوش أو اطبل Jal!‏ 


| مامقة سفیرة زنجبیل مملهون 
dls 1‏ سفیره قرفة glas‏ 
ي Adaki‏ صتيرة ورق خار مسحوق 


kiaka |‏ صفیرة بذور الشومر أو قطرات عطر اليانسون 





AM 
بدائل الأطعمة‎ 








هود طائيليا طبيعية قطعة )2 (Kay‏ | ملعقة صغيرة من . سعلر القائيليا 
جوز عله ! ale‏ یره Spe‏ چا E‏ ملعفة كبيرة طازچ میروش. 
-ati‏ 
لوي الحظمي (Pahaa hun | slat jla‏ | | كوب | 10 حيات كبيرة 0 
حميرة | [Pags‏ 1 كيس tale 2 T‏ صغيرة خبيرة عادية أو سريمة pill‏ 
دیس Yip -sl‏ كوب عسل ( palat‏ سيكون آخف hin‏ من لمم (pat‏ او 
A )‏ پا کوب سکر + پا کوب ماه J‏ 

REA | ( masa harina | دقيق‎ 
[BE li ted nd 1 | u دفیق الایز‎ 
لجميع لاستععا لا‎ bobs كبيرة‎ Adele 2 كبيرة‎ a | البطاطس‎ js 

| عافقة تحيرة نشاء الذرظ 
مق ١ MH Jae‏ 1 كوب مق لجميع تال 
Kinn id‏ الكامل ast [Lama y‏ 8 کوب دهیق لجميع ed‏ 
دقيق الحنطة اتکامل( ناعم) | a‏ بقیق لجميع ال(ستممالات ‏ 
¿yal Spt‏ | دايز احمیم الاسنعمالات 
دقيق Al‏ ختمار میت دقن ماب a‏ 1 ملمقة سفیرة pathy plat‏ 
دشيل النترتين | عابة بروشية دسقة في a‏ 
البقيق) = 
دقيق الكيك 1 وب داقصی 2 Make‏ كبيرة من : 

1 sige رو‎ ee 
Seba ONE = —— 
دقيق لجديع الإستممالات.‎ / 9 meal Sete 
دقيق لجميع لاستعمالات | ملمقه كبيرة نذا درد نشا بطاطس, نتا أرر, او تشا أرلمثة (الأروروت).‎ 

1 مامقة کییر: حبیبات التابيوكا ( مستحضر نتوي اممنح الحلويات ). 
a! yo‏ | بيضة واحدة 

سکر بتي | وب سكر + | ملعقة كيهوة يبس أو شراب الدرة الفامق. 
ee u‏ 

2 کوب 

I 5‏ 34 کوب عد الل هه کب ناکسا Rind A‏ 

Sas‏ ناعم بودرة مطهون ۱ By‏ كوب سكر حبیبات معهون في مطهنة اليهاراث 

1 كرب مار حييبات + 1 ملعقة سغيرة نشا الدرة ma‏ جيدا 
Yy o WD‏ ملمقة صليرة سکر حيييات. == 
شراب اللدرة المركر 1 كوب عسل ERE‏ 
شراب الذرة المركر | شراب الذرة المركز الفتتح . 

3 كوب شراب الذرة المركز الفاتح * بارا كوب دعس 
Y‏ | 1 كوب شراب القيقب اشوک 
شوكلانة خام ( تلطبز ) "کوب حییات (شوكدنت ‏ اونصاث شوكلاتة مقطعة 

mk 

شوكلائة خام ( الخيز) ui‏ 3 ملعتقة كبيرة مسحوق الکاگاو E‏ 


‚ze 


- او زيدة ثبائية‎ Aa 





Reems‏ للوز | سار زیمان) l‏ | /1 2 کوب | 2 كوب ممصون اللوز + | كوب سكر تاغم (نودد۶) + 2 ملمقة كييرة شراب 


SEE ==‏ پر E‏ 
كاكاو 1 کوب | 1 اونصة | 25 حرام ) (مربم) شركلاتة 
iinta | Eor‏ — 
كريم N‏ وا ملمظة صخهرة lg‏ ملمشة صغيرة meat‏ ليمون او خل 
كريمة جوز Ae‏ اكت 1 كرب كريمة A‏ 
گر یمه مار pluma‏ پر طصان du y‏ | أذيبي 10 أونصة من قطع المارشمياو 4 Woy‏ 3 علمقة كبيرة شراب الدرة 
حا ا —— ات سح | اشركز فوق حمام مائي ساخن 
موق ah) mil‏ بلودر) dale‏ صفيرة واه ملمقة صغيرة كربوتات اتصودا + و ملعقة عسفيرة گریم اتشرثار. 
ی عرس عبد يا ات ER‏ 
A‏ ملمقة صفيرة كربوناث السودا + يلا مامقة سقيرة ل [أو عصير 
ah A ۹ —‏ اللیمون) تضاف Ya A‏ كوب منیب - 
ناه الدزة | آملعقه Akaka 3 ˆ ins‏ كبيرة ages els‏ الإستعمالات 
Az Biala 2‏ تابهوكا Y‏ مستحضر نشوي pimal‏ انحاوهخت). 
آلبان و آجبان و بيض 
ine‏ رومانو | 5 جين بارمپزان ن او جون رومي jr‏ 
جين ريكونا | 0 7307 075 ( جياض فيل i ۲ a‏ 
سس A‏ اليه امسا عماس ال 
T= Steere ja ۹ iz | ne‏ 
cae‏ ماسكريون ايطالي | ۱ عبن مم قل من الكريمة الخامضة 0 
aynalar aghar‏ ابيب y‏ ا کوب حليب + | مامقة کیره خل او هسیر ایمون- 
حایب كامل الدسم 1 کرپ | وب خی متا لو یبا 
کوب ماء * 4 علاعق کبیر1 حلیب سچفف. کاسل الدسم 
حلیب A, AA uian‏ وا كوب حليب مکنت + يار قوب ماه 2 ملعقا كبيرة سكر 
is 6 in‏ 1 كرب 1 كوب حليب ۱ Wy‏ کوب ماء مخلي t‏ + سكر +3 ملمقة كبهرة Bay)‏ مذابة 
|تحشق بالخلامد Ze‏ يتجائس). 
حليب مكلف | I iS‏ 12 اوتصة A ne‏ 
ی 
وس و POO AH Me‏ نب ۱ 
dus‏ حامصة كرب 7/8 كوب حليب مخيض + 3 ملاعق كبيرة Fi)‏ 
a a‏ مجو ا 
۱ كوب one‏ فریش + رب كوب “and‏ 
١ 2003 4 PU D‏ 8 وة جهن کريمي + با کوب ايب (مدفوقة في الضلاط): 
(fraiche) ras‏ 1 كرب yy ! er‏ کوب كريمة AU‏ (فيسر) 
am‏ | حلیب خیش ! Vg‏ كوب 
كريمة ثشيلة [ قیمر | | | كوب حليب Va + uine‏ كيب زيدة.. 
حليب مکی 


| ی دید ولا كوب زیت 





© 


A ۱ Was 


كريمة A‏ 1 کوب 


]كوب 


1 كرب 


1 كوب 





ورا كوب كريمة نشيلة (تيمر) ١‏ را كوب samin‏ 
Aa |‏ كبييرة زبدة مدابة؛ 1 كوب حلیب. 
1 کرب nile‏ مكلت 


| 9 کوب حقیب مکثف+ 4 ملاعق صغيرة عصمير الليمون أو de‏ 


وا كوب حلیپ قأيل الدسم معنف > | کوب ماه le‏ ململة سفيرآ مسر 
um‏ 


4 اولسانت كريمة Blas‏ جاهزة 

۷ 1 أوئصبة گريسة ثزيين محخيرة حسب الدون على الميوة. 

عطية سدة 13 أونسة le‏ مختف مبرد باتثلاجة لمدة 12 مباعة ؛ | عامدة 
7/8 کوب حليب کال الديسم ١و‏ کوب Nt)‏ 

ييا كوب حليب كامل الدسم + y‏ کوب كريمة Rasa‏ 


۱ پیا كوب حتيب كامل اادسم + پا كوب كريمة نتید( تيمر ] 


mn ne 


2 سمار بیس 
| بياش بيسة ٠‏ 2 ملمقة سغيرة sind‏ 


el پا ونب يديل‎ ٠ 


2 سیا Ajo‏ 
1 بياس بيشة Ya ١‏ 2 مادقة منيرة حقيب مصقف > 2 Adale‏ سقيرة Sey‏ 
we‏ 


1 ملمقة كبيرة مسحوق اثهرانخ ipá Ute 2 ١‏ ما 


— U in 1 
كبيرة بديل البيض.‎ Meals 2 


الداهون ١‏ الزيوت» الخل 


| ر | ملعفة ein‏ بذور السمسم مقلية فيج/! al‏ صفیرة زيث لبتي . 
۱ 4 ملعقة سفیرا ديت نباثي ١‏ وشة غلذل احسر جريف.. 

ريت زيتون ار زیت عاد الشمس, 
8 1 کوب زيمة سمی تیا( Y al‏ ملمقة صخيزة تلج من (ety)‏ 


1 کوب زست درة 


برش قشر الپراقال [طازج) 








Ya |‏ کی کر وة 


امه اليسل 





e rat 
Silicio 





مس منود جر ht‏ وعاء موف مت خی 
| ما Ya‏ ويه 


des کوب‎ 1 Hk | 

a‏ 2 كوب ملماطم فارج مقشر و مقطع مطهي ندة عشر دقائق 
| 3 حبات ملماطم tel popa Alia‏ 
١١‏ اوتسة هشر شيناكي 











مرق (یجاج او Ua‏ 


نيهذ gail)‏ اللحوم) 


و 





اطعمة مختلفة 
بيرة خالية من الکصول 
سير تفاع او عنب yap‏ 
- | ميق احنم 
1 متمق ةكبيرة ب1 سنمقة كبيرة لحين 
1 كرب كريمة Ya Bide‏ مقعفة صقیر2 عطر جوز الهند 
0 3 و کوب كريمة جوز اتهند + ييه كوب alo‏ أ velo‏ _ 
Da tat Í‏ عصاف pina‏ جوز عله 5 
Ys mil‏ | كوب Sith:‏ جوز الهلد ۱ 
علبة )3 اونص) | 1 مامتة کیره جبلاتين سادة+ و۷ 1 كرب عسیر عة 
adala | =‏ صفیرة | 1 مامقة كيرة محجون Ab‏ 
ا یرد | علعقة كبيرة خردل جا + 1 ملدقة صغيرة خل + 1 ملمشة سقيرة ليب + | 
= = ملمقة صقبرة سكم 5 
Ys‏ سکر بني + ۷4 [ کوب ماء + ينا 2 Rake‏ صقيرة تشاء Ball‏ -(يطهى 
E =‏ حتن يسبع Sone‏ ( قد om y‏ 
P‏ صديرة Jald‏ امبر هار. 
رت Ng‏ علمقة سذيرة Jäi‏ آسود d ٠‏ 
پا 1 کوب 1 كوب كتخب او سلمسة ale‏ حار + 3 ملعقة كبيرة jis jad‏ + | ماءدفة كبيرة 
۹ ۱ | عصیر لیمون + 2 Lisle‏ سغيرة صلصة وور Pr‏ 
WN E‏ | ولا كوب مایونیز» 2 ملمقة a‏ مخت خیار pl ppp‏ مدا 
YA u‏ كيب كر حیبات. + پا كرب هاه 
١! 322 +‏ کوب شراب ذرة مرگز pa‏ 
Me = | 7‏ 
۳۹ | ملية علسة sel‏ + ورا کرپ سکر - 3 ملمادة كبيرة خن ليطن 
> | کوب صسئصمة JU‏ الحار pl‏ از 
ig‏ 1 کوب جسن قرش قثيلة #دسم (مطقوظة في AA‏ 
| کوب ۷ كوب مايونيز» ولا كوب لين راشب 
= ا کوپ كريمة حامضا 
۱ 1 کوب رائب 
کوب | 1 کوپ ماء مغلي > مكص موق 


١ vS‏ ۹4 کوب حل ۸ YA‏ كوب ماء » 1 ملعقة كبمرة سكر 


عصير نضاح — عصير عتب ابيشن < ديرق لحم دحاج > ساء 








¿JO‏ تهدنيم الطعام 


نزپین رشق ویسبفط: باسعمال السکبی اعسلي تيور دلو لبه 
رقيعة ميتدنة هن طرف اللیموته الى قاسبتها, انز هی هذه 
الفشور, شم قطمي اللمموده الى تراقح Adad)‏ 








اقعامي الليمون الى نصفسن: اقطهي الجرء السخلي 

ليسهل تتبيت الليمونة باستعمال سكين رقيمة اقطمی حافة الليمون ميتدنة مس طرف 
الحافة إلى ان تصسلى الى حوالى مستصيف 

العطرف التاني. سیسکون لنيك شریط رشع اععلي سريم 

ار بعکسی الجاه diaspal‏ الاول وسفس, ada pial‏ اربعظي الشريطل 

على شكل Zube‏ ضمي نصف اللیمون على شرانح الطماطم واللیمود. 





5 
۳ تناغم بين اللون الأصقر Why‏ خضر, palsi‏ اللیمون الى شرانه ۱ Rak‏ 
ضعي 2 او 3 شويحة فوق بعضها؛ باستعمال المقحس او السکسن xy‏ 

االعلميها من الدظرف الى مستسن الشریخه. اتسها نشکل مالل تم 


باسشعمال السكين اقعلمي وسحل الليمون ولکن لا لكملي ؛ محره ان تصلی الى حوالي 
تلتبها توقمي, خدي السكين من الطرف الثاني والمحلمي ايضيا دون ان تصسلي الى النهاية 
لیتگون لسك حوائي 1 سم من اثليمون غبر p pinda‏ بالسكين اقشعي بتفس الشريقة 
لكن عن اعلى اللسسور. فرعي اللبسون سى الصا خل باستعسال سكس ممسسك, املثبهها بسا 
لدب من خصراواٹ ضميها هوق برس الليمون 


۱ || ia 50 
الحلن 1 — يي‎ guk | i H J ملول‎ 


a‏ 23 دائعا e ll‏ لاطبا العلويات AS PSA als‏ , اطلبي مث طنلتآه الهفي 
ماعدتك واب cn. Sie A AGI‏ استعساات ral Ll‏ بدوت تغرنة لكي A‏ جما الا لو ات و التهاسم عام 
التي تمعليتبا مسج LE‏ 

صلصة الشو ADT gS‏ الميضاء: [] في قدر ستانلس سنیل صفیر شعي ايهر ضعي الفدر على نار 


هادلة الى ان نبنا القيمر بالفلیان, اضميضي الشوکولاته والهسل 


002 


و۷ كوب (ae | pagà‏ 
100 حير al‏ شركولا اء wt‏ السن ان — الضوكولاتة استعمديها y ar‏ هيه 
Ae MIL‏ لحس اللزوم, یمکن اعادة تسحينها خسب الحاجه 
Y‏ ملع صهيرة تس 0 ` > 
) اقصي ورقة Jaj‏ على شکل ملت تم Mal‏ متل اتتمم ؛ صهي 
صلصة الشوكولاتة : الصلصة فى الشسه, التس هثرف الضمم لا ABE‏ جیدا: قصي 


قصلهة صفبرة من ملرف naali‏ نم اصفعطی عليه بهنوه Ll ne!‏ 
لسيلسة حسب الشکل المرغوب 






le سمادة او‎ UY Ss. 





= 


de ba» gate! granted! تهود‎ | “steels ۰ لاب انبی‎ JA pull anaia pad ATT A للم‎ a pipah ملاس‎ iile pi خسلسله‎ sipi phat! 
ايشتاهذ نوه‎ ATA pull على مطح‎ Sies «رالر علبي‎ a y فى الضمح‎ be 
نشوهولاية تصاصد نشکق جه اب‎ 
= ۴ 





فنون cpu ji‏ العصان 








> 





» 
ser? 


استعملي هيات شرنفل طازجة ذات باستممال سكين علشارية اقطه, حصب وروی AD‏ لاس ¿il Lal‏ على هود 
١ ` ۰ ۹ + ۴‏ 
تكها قوب . اقطمی JE pull‏ اليرتقال الى gaia al‏ هي GERIET‏ حي یج ممصي ابه هر 





Aj شه.‎ eet فشارد‎ 


[آء اللیمون ) الى نسشين- اغرزي ‏ الالززس مه مكعيات الج نم عبس 
hen‏ القربفل wit‏ اليرتفال + | pose)‏ 


=, اقيق اس‎ ol ي‎ nis 


ae‏ وبحت باک 


we برس اتح لي‎ LS nal! 
یط سم ب‎ 


dal 
ws: 95 


السریسن بالسكر 








امسكي انخاس مر شاخ( سمي Am‏ الكامر في 
Slee! yana itty ages PN‏ بمب 4۲ 

grs ade 3‏ تم dain ni‏ الاس الى 
المكر a.‏ لته اني سبعلة الى ن نتمعلى Lids‏ 
Ad una‏ سر کي لكام جانيا لبسه PD?‏ 
لی ان بجت اس لد 





الفواکه paalla‏ اوات 


Y‏ یخضی على dy‏ البيث الذكية اهمية تتديم الخضراوات والقواکه LOCLI‏ برميا | هح التويم وکتجدید. yA‏ الو صنفات واسلوس التقديمٍ پیت 
بتناولونها بشهية ويقبلون عليها باستمرار. وطهي الضضراواث والفواکه له آسرار واصول المحافخلة على فيمتها الفدائلية والاستتادة القصوی 
سها اليك بمض هلاء المعلومات عن بحص الطضراوات والقواكه الأكثر انتشار!, تعرفی an le de‏ شراتها واختبارها . نجهیزها + طهیها حفظها 


y‏ تقد مها 


القواکه 

يحب أن يكور الفاح سم سلمايكا . لامعا + يدون aly‏ بلية اواجراء فضقة اللرن. سکلد. dee Dl‏ 
عضي حلسة لشم بتضريي شرف الشاعة ig; AM inthe Pr y ¿a‏ خراحة كلما دل is‏ 
فى انها e gish a>)‏ الها MO e‏ حتف dual‏ ايام + ولكن bey‏ عنم شراء رتخرين EE‏ 
قبيرة ماه وشراء #ملاارع باسثسرار احسلى الاح ید" pr‏ يفولا قطبية مم فرت النقامة پهسره 
لقص سر العتبقة Rabe” Add‏ ااتي تشه + بل لتاولة يدون لفثير, pee Saaidi‏ 
aladi‏ "تشاحة الي fies!‏ باسافيال سكيد انر الردى وتهلمسسي مر نك الأهزاء الصلية التي 
palh dagas‏ لي تفا عم ار اسنمملية عياشرة ,عبد E‏ ۷ رکه pakl ja‏ حيث بتاگست 
¿dl Les pe‏ من be | APU‏ امسضی A‏ عن gd spun ru‏ سار ار كمل 
الععف shily‏ 





اختاري Akt ikea‏ يدور بام بنية - افمسبها من الداخل, افتحي حبة المشمش واي من 
طلوف من te! peal? Je bape?‏ حملي Ail iy el!‏ وحففیه بسرعة. سيل هتم هدة Prats!‏ 
ARA‏ انزعي Ryall‏ يمكداد E‏ وهي هال Lipi‏ 
بتفديرء انقمهه A‏ سي - اطوحیه من للا اللاي ثم سا رة ددیه في pie sis‏ 
allas‏ الآن درم Dee A uma!‏ 


المسري ae‏ ملة > nates 3 N‏ ان لرن درون اقم آم اشزاء لین > phe he ¿ir?‏ طرف 
ph:‏ الا خلی ta + hal ist aap) Jdi Je‏ الماد الها z‏ لمم نل انها shda’‏ 4 الحلوة 
„pima!‏ اششماء عيد! ليل تشستيعها ¿dde we‏ هرر sp ter‏ آم ia‏ به الو ¿Lal‏ 





OS راتحت في‎ AHi باتورق البلي لنضميف‎ lala في اللا جا‎ a! 


Plasid 
UN اللون. ,ينمل‎ hal! الاجز ام اليا‎ yl o اختاری السنيلات التشوة , اللطالية من‎ ra 
من‎ ee تت وسا‎ JAN من‎ ¿gal شرح‎ Bal ge! Ems سيها. الى الك شل اپستساله‎ 


السدى مم الانشاء هلى. امیس لماه اليسم بمسبير الكرز الكرز 


Y‏ پستهمل اأمامة في كاير عن رصطات. اتستهي. Bed mals‏ لتناواله طا جا ألما um! pa‏ المنهره 
المليء ثر السباك قلقساوية في N,‏ اد )لان هيلت de at‏ سهولة خی المنشود فدللد سل 
de ole‏ امسصت q La)‏ سابك المب الطالية عر المشم تفل الملب el‏ وهماء سا سای 
لم ضمى المنعود فى E‏ 


Y pad السو مح الحيسمي الگروي مل ور بسک‎ pall! Delsey عيد‎ yd بتمبر مطممه‎ E 
dai تخاس من الوير ار رز‎ hatia) قبل‎ lage A! AIN الخد ليسيم تشه بهد وخ او‎ 
الى‎ ya palas anal En او‎ de y)! شيعه حب‎ | PT د. يمك‎ mt ما‎ tl. مه‎ 





t 


poi oh ا اممسفهر وک مع‎ lan! en Su + qu امه ماهفا‎ du) بعمد‎ 


نتميز برائحنها اللدیدء واتواعها e‏ انسصو ااساساه اتثرام. لا تهتاري داب 
اضلرة الحهسة از opel! Aadi‏ مها نصیح لهدة يعد onan‏ ار تالالة لاا لطضتيها بورق بتي لو زرف ۱ 
السرالاء. ؛ لآ تضمیها ١11 da A‏ شنت غير داسهة فالشريد paii alia‏ مها . تقطيم الانجو امسكيها 
Sua, pili!‏ مستشيم. tne iria‏ "سره المريش مم ابشال الاين الى افسى ما بمكن لتلاعسق البذرف 
اقسلمي الجانب الثاني Adi padli‏ باستعمال سای padi gado‏ الى مكميات لم اسمطي على 
الغثرة می لسقل ml! ibn nd‏ الى ای ثم عرزي سس اسل استعبات In‏ بسهولة 
عن الفكرة 














pat‏ اوله 








من E A ad pall‏ فى أسرافنا المريية ۰ اتميز jommy‏ الكبير. اطتاري انتاضه 
ملها. بسن تا لها مم نشتيلة ارين سن المواك مال Abe‏ افو که او استمسالها في IAA‏ 
المممائر انس طممها . التو السوداء لو جیردت Ar‏ داخل AN‏ بالط IÓN‏ رلكن عادة ly‏ 
yaiki‏ سنها 


Becket) Soh اتسديم.‎ los Meme id ال١ وخاسسة‎ ll) هن الفواكه الممبرة سلهمها‎ 
الوا‎ iw برح ود‎ buen e «un > spl اختها: اد‎ A نممداي 2 اللون‎ Ve ويون س‎ 
JM Sn eee «a ga! P A فة‎ $ pali على‎ PEST PD chen عا‎ nn 
sà ga» من‎ ge o في عاء عالى‎ AG حيبت بمتقلیر. اتشميه لسموالي‎ 314 La — 

Ol egret Y ad! gas el. ناء‎ Gt ص ويه‎ ee 


a bh) اتم بعظمم‎ Sele LE سا‎ „a SAS Ati! على‎ ii sla! 
UN ها اسفل الأءاناسى الم فربيها من‎ Lhe فطلي‎ rs! ys من‎ zu jy الراثه‎ 
القصتص‎ y Lg اصليها‎ gun یه‎ ipsala كابت الراتحة هلوة . ۱ که وفواسة سيهر‎ ۱۷ pra 
dl! الماغية اعزاء. ياستمماا السگی اتزعي‎ y AA الاو اف انطوية . اقتمی الألاناس طوليا‎ 
القاسن ؛ قلمي الالالاس الى مكعيات مسب الرغية‎ yl الجاف‎ je” عن كل جزه ثم انزضی‎ 
opel الضاصة برع‎ AN AY! ادلي هي‎ ei راتشعلیع الأناناس الى شر الع . #۷ لقعقمي‎ 

الأرسط A‏ الاتناس کم لظميةه الي شرالم 


انراعها راشكانها Aia galas‏ اطتاري 2ت الاي lm! iguala ¡A poe Yl‏ والد 
And‏ بها هي الا اتتظیشن: اغمرنها بوشاء به abe‏ مارا شم هركلبها e pus‏ وساشرة اهرصيها 
من اناء ثم التركيها على مويلة ية الى أن تعب , فزع الورقة الخميراء ا بغلى ععبيا طرف يكير 

عدب ثم هرقيه تست دالر ی الى ان تسفط الورقة مم فعلمة سههرة نونها بيس 


اقل سا يحت جيذ ee‏ اتاوله عن اسيرع رفن مس مم is‏ مخة و مرف ede Le Ae peng‏ 
لفسله ۷ نسعره تست سماپور ألا الجاري Taa AT‏ . اشمرية مسرعة في elap‏ ده هاه مارد لم 


apar!‏ هي ملا aj! >» pue, Y ¡ Mas‏ ي٠‏ مهم Y‏ رو على يد 


الطريفة yagli"‏ لا خنها, la lina!‏ اظوة. bel‏ على هة يسقيطفت المقارءة بيثها y‏ احتارو 
البطيطة "ني نمسي AE‏ كا ماتا احترار المليشة ١‏ الرالحة الحلوة. نملمب؛ اتم 
شرالم ثم مرعي القشرة. من احمل طرق تقسیعه ada pid‏ على شکل سلة مز حرفة اتھور تحص ابا 
ثم سل AL‏ بقطع اتبطیخ آشره 


شيغر ple‏ العدي انار ی عبات "نصا الثبيلة الوزن ره لامعا I‏ مرت فى 
سندوقه اله‌س y‏ اتعلف کل عشي عدة يمكنك dinae‏ شار تتلاجه لعد 2 “يام في Me‏ يارد Mery‏ 

بسن فى الثلا چا ند اسبوعون في أكياس +رقية ار دايلون. take‏ اليواقال في الالا idee èa‏ 
فى تکيس Spee!‏ سلوينة قد يبب بعضی الیکتریا و ایض رالحة غير محيية Re My‏ واه بابميل 
تکیس سر رشت خر y‏ وسم as Aall Dey! pew‏ هيلك الس تفال aliaa‏ اسلذاش الفرتفال 
al Alan‏ نله من المع تمهت وت لاد يهب اله هيدا فز Chee‏ + خافساة انا اريت 
ae‏ الم ee‏ شاول لیر تقال كامة( بدل nn)‏ لسسول على قاتدا “انر 


#االاستفادة هي De‏ 








RVP 








البرتقال 


الفواکه والخضر اوات 


الخضراوات 
à peal! ~~ e.a a‏ الفون؛ النسيلة cai lore „as `~ £l sida)! wa ee we‏ شلات عدة مرات al‏ 
— ليلة برسول مرها والخصول على اقصسی, قدي من المصمير. ار lng‏ رسمها في اایگرویط امضم AP‏ 
سس Soe‏ ویس A AA‏ اليمون a jul Tune lu‏ هذى الجز. الاسلوس Agel‏ 
cee‏ دون برش الجيزء الابیض الذي يكون فيه بعضی الرارا 


الیو 
aaja  فوكرخلا ro‏ فسير all‏ اشتارى اتكقيل الوزن منه وده اور نی الصلية پلون اخسبر غاسق لأرراق 
المبمية ندل علي ابول tel!‏ شوک لا مب it heel‏ باستفمال القضير dus? ori‏ حي شاه ايها 
Anna,‏ بالشاغ بارثفام حرالي ۲ سم للها ای مين et yl‏ او الشهيراث الداخماً في ¿a‏ الاب مسي شوكي 


Hua الزهب‎ a i ponsen مامنة‎ a) ثہ‎ whee! سا لت باعشراف‎ ate! مر اس‎ hati? الأوراق‎ yee 
وبطيب‎ Mylees ونغير اللون - باق لارضي شركي نيتا ار‎ tel ليمون لتد‎ peanda وعاء به ماء بارد‎ Bp alee 
Ph! عع لسكب او انير + صر‎ 


"2 


فضي بالفيمة الهغذائهية؛ اختاري وال اليروكلي اشماسته وثر اللون الاخضدر اضر بدون لون اضر ار زهوات 
E paria‏ سشراء. Kas‏ حفظة فى aaa CA!‏ اپام افيه يكيس ورقر ار ورل الطبم الحمايته من ddadl Ipan‏ 
فيل الاستممال مباثرة. افسليه الى إهراك صسفيرة لم صعيه في ناه Ari pia‏ تم سعیه في عستاا, Y‏ 

الجروكلي يعتاج الي وفت ماريل لتطهي. بماكتك مله بالسلق اء الشهير مع and!‏ على عدم زبانة الحلهي لكي Y‏ بقغه 
الملعم الاذيا . يمان الال اد1 مر ساف سره اي مشیم ضا tll‏ شمه سنیره ثم سلفها igap hilg‏ عم dials‏ 
السلطة 


اعاشارع. اك شبوهنه دين از يكون طريا او عليه بضم Apap‏ انيه جهدا؛ اقسلميه ملرليا الى مسجد حرگي piei‏ 
وگو سيدا وبارا تسف IES‏ بعضهفا. لد ضعي نميل اسان على الرثرة. حركيها يميدا 
ريسارا لایس A‏ م الرهييذ؛ تتهيل ja‏ الا اذو قعلمی, لا تسف الى چزنون او اتر نم WN lalo‏ 


اس ابص SER!‏ الوا ESA pur ee‏ متاك +یصبه عامل اللوي. a‏ منسهه يتنيل حر 
سسير الليمور تسارح la Y «yl Aca‏ تخر د F I‏ بها محهك وكيك فيم y=‏ 
pa‏ مه 





ريسمي eel‏ اجوسی« عد pall!‏ اوافته التي بندر استفصاله في المطبع هرس تکها اصيحتة رة ومحيرية 
پات اخسدر او اريسي تكله ۷5 مسارم ااسلوينة. اناري الهثبين انتصاساد هيدا بالمستفيم. لكان هه يكون غهر 
ناصح . اتقشرة يجب ان لگون نا عم plo! y‏ اتش عة o‏ تكو ايضما ناعسة An. palli‏ 

ei!‏ اسثمما. مفشمه ااخضراوات تفشير الهنیون ا2ا كانت الششرة عسلبة. اي جر» "سطلي مله وشدببه هيدا 
ملفل یه De! Le le‏ من Aid? al‏ ويمشلد الاعتشاظ يه هى الت «da Ys YO Y ¿y de‏ 
Le ple‏ سمي perl yp un, pls?‏ قي كوي به whe‏ ساره وعلبهيه هي الرف العلوي في الما علا مه نفيير الماء كل بوم 
الهليون من he‏ السقرية pm Dy‏ كى خترة dd po‏ العاهي واخضل اللرق, تعليس حلي البحاز 


اطتاری الفنسواتية الاستقيمة ١‏ ابظ الوح التضر , الأصمر منها يشير تى الول خذي ثمرة تتاسولها راكويها ای 
¿rc‏ فازا سحت Og‏ مرخ و polil‏ ~ سرهة الكون heel‏ و پشا اضر الى مكان “لسر TAD‏ لبشه 
بسن الندتر ار ia!‏ طقف سرعان ما ¿y‏ على المملم اخکسور طندله يدل عطي انها Saylla‏ الداسونها اللهنة 


ida‏ كو حور ee‏ از" لاحشد ان "شرا عمرجه او la‏ مض الحملرث لا نش یه . الناسوليا 
الرفضعة ند عاده احنی طعنا وتتصح اسرء. اشسلمي طرفي الفاسرابا. ترعي العایط الرفیح اغرجو+ علر 
اتحاسين ثم اش‌خیها هب الرصفة. السم بعدم نشطيه الفاسولها الضصسرا + تمویدع, على ملهيها ماوينة كسا مي آم 


اقباءعيها الى ص‌فین. فكلا لمرطت اهر اه الى الهواء كله سس aai‏ سه os ddr sde y regen‏ "تياسبو اما 
AA AA A‏ فى بحضم. الوصمات پنشد‌ضا الاير مر ige! adlan‏ بالتلاجة امد اباء. اهستها 
هن الاستموال Esti‏ 





اختارى الصلب منها. التضارب في اتحصم لكي يسهل عطهبها كلها في .لس رش . احتارى التوسهلة اتحجم ؛ اذا | 


توضر شمند, مم آوراقه فاعشاري dd‏ الأرراق التضيرة A‏ يدث على “ضح padal anal!‏ الأوراف ria y‏ 
في an! pnt iatt‏ كمابمقك حفظ» فى سلا المصرارات في مگان جا ريارد . اعسفیه بالماء الهاري 

—_ جنس عن II‏ به. لا تقشربه . سلفیه باناء متا البطاطس الى ان پسیح تيما ار اشویه بااضین الى 
ان ينضح Fan‏ البطاطا ااحاو؟ كما ماه عایبه على d pial plima lly hai‏ طلوین؟ es‏ الملهي يسول E jue‏ القشرة 
عن الشمسیر, اميه سب الرغية لبلب باره! الإايلة . تمل الشمندم لیات الملابين والالعية غير 
يتميز باللون ال مر التوي. گوني هریس عند wa‏ أك لا يسيب افع على الملايس او لوح نتب 





الأ رضي شوكي 


السامسو نها E‏ 











r 











اختاري راس الكربب LEN‏ الوزن والمتماساد. و لاور ال تكين عنلاسطه مع مها . اللاشج مله يديل الى "ابر 
اخصم الماته "خر ط مم اللون العاحی. لا بحتاح الى سيل فق ازى يعس الوريقات الشاريية [اتوئة و 
ano pst had‏ ناهما باست‌سال مك عريشة از للف غاي اق صحيحة » بستسا. تيتا أو lachen‏ يضاف اي 
يعر #كمون ug‏ من رلاحته ولمبهيل فطنمه. ماتا حضفاه عي فتاه Du] Bai‏ 


عظليم ¿ALA‏ وبؤكل نينا او مطبوها: اخثثارى حسات الجزر التماسكة والسلبة . اتعزر اليشي اللون او اتلن بگون 
هنيم رفت هيد الكثير خن عواسسه. عن phot!‏ شرا. السن than’ Al open” an pyle‏ اشتر2 اظطول Anal‏ 
بالتطاس معن الأوراق ۷انها استدم gy‏ واعتساس pl pial!‏ دا من EN‏ عم مرور الوقب : بیشی عذازها 
هي TN‏ تعب ایام قيلي A‏ اعسنیه جودا. اسنهملي IA‏ نإصمة تخاس عن الأثرية ورمض الدميراث 
الداعدة ll‏ ششیمه ابا كانت الفشم: سلبة رلك پسصل مه يبرج تلشير 
جر السفير السهم il‏ السواق هو عيارة عن حستت اتحرر kolan‏ ولكنها مقطوعة piss IEL‏ سشته 
اهوم 

mjel از ولد يميا اللون الى اتعاجی. دا آل سیط ميقم باللون اليبي او‎ ee الاسم آفصل ما‎ ee! 
وق يعهد مضل یاعد الى التعقصر بالسكس من نك الاجر !+ "سا‎ AS اة وغير تضيرة يكون خير مالحا‎ 
بسب تایه السهلم مها نسل على قطان انريفاثه و تلویث السطم‎ ۰ hs lee ولكن ذلك نفشد. الفرسيظ الكثب‎ 
أبام‎ Baat بيقى لها هي الثلاسة‎ te alas من "لاف "له‎ > „halt 

من الخسراواث التى بلاء تاها يوميا فى سلطا ام مملهيا؛ المنري تعاس مها تم نايا بآكياس ,رفيا 
أو ورف اتجرائد واعتفظى يها حارج a‏ يوم اخلارى السيات التي اسبح حسراء لین ita! y‏ 
الطمافلم الحمراء تحضف في AAA‏ المقمامقم بوضهها شي اناء المفلي pad‏ ثواني که 
سر + الششرة بسهولة. تحضف الملماعام تشر طوبنة او اللستفاء 2 من A‏ متها شميها سا هي في الشرين الي 
ان تساك لم احسميها فلي علبه Aa‏ او کن اخوجي السيلت ان تستلسينها من اضریور - اتركيها رضم 
ponsa Bias‏ نيذه lapal Sa!‏ ولومها ناعما و اساعهالها في اليحلي وتساسة 


saaka‏ الأشكال والابواع؛ علي بالالياف والقيمة الفذالية. عنالد. pipil‏ مناسبة للملهي وانواع Sinn‏ استهسالها 
اللسلوى. pelt! a‏ الحجم u‏ مشطله Dl‏ واللون E pl‏ الل اكىن تمكح حففله هي درجة الهرارة الفه+به 
هر شور ee‏ حضظء عي اجه balle‏ بالناپلون. مستي وساتها تمدة ایام BAS‏ من 
هسل ولوشيف al p IN ai y‏ #حوم رستممل المعاامي وصاسی امول id‏ شورية الل 
پفیمنها الفذ الية dad‏ 


tod‏ من اساهماله ناسشجا طهر عت ياقيمة القذالية اسسيشية الى السلعله الخضبراء اختارني الأرياق داه اللون 
pia‏ الفاصق ؛ اثلون الأءضر الفاتع Y‏ الاسر يثيم الى تبول Denen?‏ اتنظينه صمیه في ¿de y‏ عمارء ¿Ally‏ 
وحركيه بهدوء مم فير الا nen‏ سرات A‏ التی انتصق سلى EN‏ الالح على نسية 
عالية من الماء ويديل يعجرا تمرسه للهرارة . بسک طهیه على البهار أو وشهه في قمر هلي نار هالية الي ان 


تديل ای امه 


اثر الخضراوات كميية والأياكا من كافة الشموب مناد شراوها بكمبات كبيرة لأءها تبقى سائهة EN‏ من 
اسوخ . اختار ی الاب للإبلسكلة Bll»‏ ناعية وغير Wr kn mai‏ نوی على I pokat tl pl)‏ او جى صغيرة 
ملمتة ۰ لا تضمیها في A‏ فتصول اششا الى سکم lamiie mung‏ غير مشبول ؛ ها خي سلة الماشسراوات 
واتركيها بدون تفمابة , ۷ تسميها بجالپ. اليصل لكي DA‏ بالأبريمات الصادرة س البصل فتبقى نصرة لد 
أطول. اذا ابدت طهيها بالقشرة انسئیه چهدا مع فركها بالفرشاة pallial‏ من الأترية العالضذ بها وتقر اذا أرديت 
نقشيرها فيفضا سدم عسلها بالاء لكي ل تمسح الفشيرة لدع + رطا ويسهب مرعها. 


الفنفل اشيم pò‏ علمم هلو رعير هار ؛ اما شرون الفلفل السفيرط شي هارا و بح استعسالها Thha‏ عند شاه الل 
اختارم, دو ااششرة الصابة A ay‏ ا lla‏ وهبه i Ed‏ رشقه على سملم ااضافا لو „aap‏ البقم البنية شبلك 
عل على نبوثه- لا ايلي ااققدل الا ليل php Aline!‏ حفظه في Rial A‏ ليام مع ومع Il‏ 
المطيخ بين حهاله لإمنصاس الرملوية. بردي Al hd‏ تشطيم اقشاشل الصار واحوسي على عدم ملامسة igali‏ 
او الومه- pd‏ مر عبدة Jl‏ اقطمی الفررن الى تصفی ثم الزعي اليدور ءالا جزاء البیصا+ N‏ 
اة على اسر قد من aadal)‏ الصار , ولتحفيف عه dll‏ في الفم اشريي يعقى اتحليب hell‏ او “ضعي قطمة 
كببرة من الخبر- اشاء هرم او jakal padai‏ الهار او عطهبه ضمي متادث ورقية عن a‏ لتم استتشاق آسغرة 
Jalal’‏ ات دب لش هب اليب السهال او المعقاسى. اتقشير الفافل اشوبه هي شیم الى از تسسم الششرة ثينة 
کم ضمية bite bee‏ قي كيس أمضم یل الي آن برا ثم انرسي القشرة al pamet‏ 











pal 











el‏ مات ناه 


هن الخضراراك المرطية بالقاتحة لذايهية - قد. تعمد نعشر المزارم الى ربله ار تفايدة بطبدة شمعية Mag)‏ 
المحدالفظة mn „he‏ 6 ولد اك يفضل ششيم + 5 شرك dde y) en‏ فسلة ul.‏ كان eh A‏ الممم „alu‏ 
بالطول الم reas‏ وياسستعمال po? È patat Blake‏ 9 ايور تم قلفيه حسب الدكرر كي توصمة؛ 





هلالد عدة انرام من PA ROA ah‏ الكوسدئ ذم + اللون اللا خش en‏ اوه 
gine!‏ لتمرات السلية زات ااقكرا لامعا وبدون بصع يبية . يسسل شراء ld poo”‏ التوسطدا. اتير عن 
الکدسی تكثر بنودء ویصیح تممه جلفا احفطلي الکوسی في الثلاجة في كيس برقي لمدة ايام؛ افستیها شيل 
الكوسى الاستمسال مساشرف بدکنله تتشيرها ار ملهيها مع تلا انزعي الحزء الملوي و ایس تاللا الجر اابني في القام 
ايرا الگوسی خفیغاا: سريغة ¡tal‏ لسية با لا« وپدصل طهیها مه مقدار شقا من السو JU‏ وافسلی طرق »اهب 


ziali علي‎ 


اواعه هدید + اشکاله لا تحصسی, اشدرية من السوبرضار - از محال بیع نیا RE‏ و السابية , انتا راي 
اللون ala‏ عله . ناون pls‏ او اجيراء غاست؟, Y‏ پساح ادروم الى فل راكن اذا NE‏ هتات يمم الآتربة المالقة 
aye‏ عد عملي رده tasi‏ لاتهلص سا . daw dl y‏ البحاحة لقبيال append)‏ فيه عله نسم هيحت لثاء pie‏ 
البارد ثم تجفينه der‏ مین ۰ فالكروم „me‏ الاء مس ¿js a we stas i!‏ استمماله مباشره لكي ١‏ 
ey‏ ويتفير لونه et!‏ لاش وم siii nn)‏ تحوالى رة ds‏ الی أن pt‏ تيذا , 





.. أن ea, el ee‏ و زك Jad‏ الاد له اجه ملفرة ولا بحب استعماله في تطهی اختاري السب 
lly EAST‏ بسهل نرخها. يمكتك شواء کسیلت رة مين البصل فب يفي Ne‏ لوپ 
سیز ¿JA‏ دنله هي كيس Ans‏ المتهوية P‏ حسیه شي ساة مم درک يدون oliad‏ لا سحفظم, البعسل في اللالاجة 

البحسل al‏ عنهمه لضم سل يدون دموع قشریه ثحت ساجور الماء جاري و اشزمي اتضشم: الخارجة 
Ayala y‏ مسون ثم apai?‏ باقاء شبارد مضه bb piis‏ التتشير. البسل الآخشر يبحب ان Ge Vole cally‏ باب Di‏ 
هشار !+ li? Ajan‏ ال43( جة داد بب من عسله جيه شيل الامسممال 


وامه الثبرة pis has‏ طوال تعام ¿A‏ عبادد hel‏ "صلنة . دات الفشرة تلامصه ویسون بشه 
alate!‏ فلي Gael! eg A‏ ملا ها خوست. ساطص re tela‏ هي البافه dp) Aa‏ وف مد 
Anal‏ مرا pre‏ الوه يمثبر اقفر الحخصم او أف استساسسا لثما y‏ "هت il‏ الأسفتهية, اصسحهه Ca pay‏ 
او انسلهاه تم tie! A‏ بالفنشم. talad‏ شم الد, سهیه في lisan‏ ار على Alege‏ انثر ي tela‏ 
امہ اذركهه بعض الوقت تی ان ينبب الالح Sy‏ نقاط. على سطم اليلزئيان . يمكنك فسله باداء اتتخلمی مر 
اقلح ولكنى افضل أن اسنممل ورق مايخ ابيع سعلح الشم الع ,التحتص من ol‏ راللح. شذلك يطدف امتساصية 
المولال يقنى عی ربك ساخن جد Jid‏ اإمماماات مسر هة Eas.‏ مسحه بقل من الزيت وشوية بالفرن ار نی 
الطواية اتمه اه هي سضلاد Je!‏ 


اختاري الطلزج ihe‏ 1 الل يجب ان O‏ ارا شرك لا تشترى گر فس ۲4 کات اوراقه سشراء ار مبئمة و 
اه تایه g”‏ افيس E‏ قى آلثلا Re‏ لعتا آيام . قيل الاستسال سحب سر ۶ سيفان الخرفس عن بعضيها راء 
جيدا el‏ بن الأتريا Bl‏ في الأظطراف السطلية. ol‏ نتارة الترفس, y jo!‏ بالاه pill‏ وسهیه 
de VOL‏ امد ua Arm tilda‏ | 


وهو Juro wu‏ الا IEA‏ فارج peels Gla‏ بالأوراق تخضيراء لمحصره پیشی La jide‏ في ااتلاجة 
و ايام امسمي اتهز»ه السهلي هين SS‏ ات pan;‏ من ml‏ . شم فهلهيه الس ضر ~= ko»‏ و ال قد o‏ 
على الكالير من التراب ريحب JO Soad‏ خن Une ¡cda y ljana‏ 





القدرس و اتکزبرة وما شفية من اوراق هلسرا كاتجر جير , السيالع والحمن , پششل شم ازها عذازسا واستعصالهة 
ماشرةوهى مانزال لضيرة رمحتفظة باق متها النداثية ؛ اتتظیفها نعلسي من الشرالب والد'بل متها ثم شعيها في 
ale y‏ سیب( ممته+ بالا ۽ حركيها «pm‏ الى ان ah alba‏ جیا ta‏ هن الأنرية رها عر الا شه 

Sape ae الرطية يسيب‎ A و عل فوطة فعلدية الى ان تجن تماما الاليم‎ Dias في‎ Lia Y 
دي "اجه توص السیفان فتعد هي كرب مسلوء باناء ولفعلي «فعتمة من وروق انطبع . يرطب هورق من‎ indem! 
بورق الجرائب المبال وحشتاها‎ Tukas وهي‎ Wedel وممكن لستها ينثاء اليارد ثم‎ dpe عشات‎ ۷ ost oy ودن‎ 
A gl في برع التلاجة ليو مجن‎ 


aaas اا‎ pr اعليدرو. كما‎ une eu لها‎ Jaran y’ y” لمدور‎ ya y La ¡La! 4 =ál! gan 


اقول كرطر Rates‏ ازا استعدلت البشرل dd!‏ اغبليها ثم اخسریها بلماء النطیف 1۸۸ ۲۳ alas‏ الي اى 
lin)‏ مف صضهوها nr‏ ها 5 شاه رر الي ب" اجه امه لما dane pl! — it‏ 








py paña! 
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عجينة الباستا ( المنزلیة) 


عجينة المکروتة وتسمی معكرونة او باستا, الطبق الايطالي الدي انتشر في كافة المطابخ العالمية واصبحت له شمبیه 
لدی كافة الشعوب. عندما نجریین إعداد المعكرونة (المكرونة) الیاستا عنزلیا ستلاحظین الضرق بینها وبين الباسنا 
الجاهزة فعجينة الباستا الأساسبة سهلة وسريعة الاعداد ولا تتطلب کثیرا من المحهود. اطفاللد سيحبون مشارکتلد 
في تشكينها باشکال مختلفة, يمكنك استعمال النشابة( المرق ) لضرد العجيتة للحصول على الا شکال الأساسية , وقد 
تحتاجین ماكينة فرد الباستا لدحصول على اشکال مختلقة ومتنوعة وهي تتوفر في الأسواق ماكينة منفصلة او تکون 





مرفقة مع جهاز da Mant!‏ و - 
سس و — 1 
2 | كونب 3A‏ 
١‏ —_ — سس 
2 مت ant 25 — Ze‏ 
t‏ ملعقة صغيرة ملح 
میمش شم زیت زیتون 
lew) ۱ ® =‏ 





|( تجهبر المجینة یدویا : على سطح خشيي او رخامي؛ ضمي الدقيق على شکل هرمي. انثرى طوقه الملح؛ ثم اعملي حضرة في الوسط 
اضيفي البیض والزيت. استعملي شوكة لتقلهب البيض الى ان یمتزح ثم پالندریج ابدثي بآخد الدفیق الى اتوسط مع تقلیبه مع 
البیض الى ان تتشکل لدیلد عجينة, اذا كان يصمب تشكيلها اضيفي Adaka‏ صمیر1 من العاء. 

2( بعد تشكيل العجينة اعجنیها بباطن كفك لحوالي عشرة دهانق الى ان تصبح ذاعمة ثم ضميها على لوح مرشوش بالدفيق. غطيها 
بالنابلون واترکیها لترتاح حوالي ساعة ار ضعيها في الثلاجة سلوال الليل, 

3( تجهیزالمجينة باستممال الخلاط | ضمي البقیق و الملح فى وعاء الخلاع, يفي الييض والزیت في الوسط, ثبتي أداة المجن ثم 
على سرعة بحليثة شفلي الخلاط الى ان يمترج البيض جيدا , باستممال ملعشة بلاستيکية حركي الدقیق قلیلا لیمئزج مع البیض 
ثم شغلي الخلاط ثانية على سرعة بلينة. الى ان تبدا العجينة بالتشكيل. اذا لاحظت ان المجيلة جاهة ولم تتشكل معلد أشيمي 
ale‏ بالندريج Biala)‏ واحدة) ثم استعري بتشغيل الخلاط الى ان تتشكل المجينة؛ عجیده المكرونة[ الباستا ) يجب ان تكون جاعدة 
ومتماسكة. د اعجني من 4 - 6 دفائق ثم غافيها کالسایق 

4( اقطعي العجينة الى اربعة آجزاء , دالوا خطی itl Cepal)‏ این تستعمليها لكى لا تحض. افردي العصيلة بماكينة الباستا وشطميها 

حسب الشكل المرغوب, بمد التشکیل ضعي المجينة عتهاعدة عن بعضها على فوطة مطبخ مرشرشة KAI‏ او علقيها على ظهر 
كرسي اتركيها تجف حوالي 10 AO Js‏ 
Jais‏ المحینة؛ يمكتك ترکها لتجف تماما ۸0086 ثم غلفیها واحفنیها واستعملیها مثل الباستا الجاهزة, ءبالنسبة للباستا 
المحشوة هاتركيها لنحف يسع دقاتق لم علفیها و احضطلیها في الفريزر او اسلقیها مباشرة. 

- سلق المجينة : اسلقي المکرونة في ماء غزيرء فهي تحتاج الى حيز راسم لكي لا تلتسق مع بعضها. حضفي حوالي Riala‏ كبيرة 
من الملع لكل 3 لتر من الماء. ضعي شلیل من الزيت اذا استمملت عجينة منزلية. دعي الماه يقلي ثم اسقطي هيه الباسثا؛ قلیبها 
قليلا لكي نتشکلد عن بعضها. اسلقي من 6 - 5 دفائق ویتوقف ذلك على حجم وشكل ونوع وكمية البابيتا؛ يمضها پحتاج دفپتتین 
dase‏ داتما اختبري التضح مپگر!. خذي فعلمة وتذوقيها او اضشغطيها بين آصایعلد, يجب ان تكون متماسكة بعضى الشيء ولا 
تكون ناضجة تماما: فد للد أساسي في أطباق الباستا المتقنة والممتازة. لا داعي لشطف الباستا المنزلية بعد سلقها؛ صفيها في 
مسقاة استعملیها هياشرف هلف يسه التصاق السنلصة حيدا wis‏ جواسب الساستا . 

- احرمسي على إن تكون السلسة التي ستستممليتها جاهزة وداطنة لكي تضيفيها الى آلياستا بعد سلقها عباشرة هابیها على بار 
هادتة بصع دقاتق لنتاكدي من تشرب السلصسلً +توریعها جیدا الى الباسمًا. 

- لا ينصح آبد! يساق الباستا وحفظلها بالثلاجة , الا اذا كنت تستعسليتها الإعباد السثحلة 

— اضيفي السیانع لعمل الباستا الخضراء وممجون العلماطم لمعمل البرتقالية. بمکنلد إضاهة الزعشران المجينة لحمل پاستا 
پالرعضران كما يمكن إشضافة الزعضران هي هاء الساق. 
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Zah  دوسألا Salas‏ الآسمر 
من as ¡Las La a Š pinh‏ ضسات حم oS‏ سا يه ۶ 
e.‏ ,مط uam ¿rd‏ الفدد 
الهيشمية - بقل داتسا OP pes‏ مب سس هرد 


um ple ١ j ١ هما _ عله 7 اليا‎ ۰ 


he 
PITA 


الكزبرة الجافة ۰ paal‏ 


Ly! "در داقن‎ lér a — Zu 


im! 
پتل‎ Edad حيار عم شىء من‎ me عطرية‎ 
ای اما صرق والبعاني‎ ace y so —- 

ويد طخل هي سناعة sim)‏ 


۱ سیر - لسن محفف‎ gall 
يحتامظ بخواس اللیمون الحايق_- بسنصصل في‎ 
ب‎ | proa „laeg مركز‎ phela ملعم‎ ¿id Y المرق‎ 


—_ a 


الآبيسون يانبسون 
يذ ور عطرية تضفي نكها مه على Sal y pena!‏ 


والمشروبات وانضا عفر اليطاني Bowl!‏ 


الشومر > لمر ( حيه OT‏ 
يذور ii‏ ند خل فى سناعة تلطات etl Ay‏ 


وتتممل طر المرل. الصلویات والمترويات 
يفل علهنها او خرشها لا« جا قبل الاستممال 
b pripe‏ 

ورق قغاز - هراند ۰ ور ق وروا = 
ور Apples «J!‏ طمم دات Seely‏ مميرة سره 
A pu‏ سار ام جنس Jodas‏ اساق اللهوم 
«السده اجسن ويدطل فى par y ae) dele‏ 
معسم هه لي كمس رو ی شاي 


القرفة - قرفة سبلانیه - دار سيني - ترقة 
ندب - سيلان 

juli AL عن‎ u) اللساء الداخلی‎ us 
وفى المرق راتمهضاشي‎ Adi! wlan) كاقة‎ 
الفامقة‎ Gila ey ملها‎ Dal, lima y 
Rapa) و قرفة اليفويات دات االكهة‎ Der 


الهييل - حب هال الحبهان - الهال 
پستفه‌ل مس ويخ le O‏ بد خضل فس «las‏ 


الأحاباق ااهريية ویضا في سياعة الحلويات 
بستهصل كمشروب مم اللاي واتحايب بحب 
ade‏ فى ارعية Adele‏ اللرن ,محكمة BALD‏ 








۳۹ 
aè 
pa 
= 
چ‎ 
قاد‎ 


البهار ات وا ULC‏ ان وف 


paty)‏ دسر 
من سیلتات le!‏ الشهيرة فى .هسام لمملا a‏ 


وخامة الشرق الأوسط؛ یستممل طازح او niama‏ 
وابضا مطعون. بدخل فى سناعة المعبوزات 
الییتن | +الصسندوتشات وايدنبا اتتبیل wpm!‏ 
والدواعين. وبمتسل كمشروب وممالم تشصلصات 
Lia)!‏ 
التو 


بيضاف اليه Sun!‏ نیب — 


y ee mT‏ بالسمسم 
السبة السوداء حبه البركة- السيموج- السونير 
نبات تم daghi e pda‏ سوداء رانك ie‏ 


Laul‏ مميزة Lis man‏ .2 اهبر ومساعة 


الر عفر آن ۰ الصحفر Js shimli‏ نرومد Alad‏ 
سضات رهرة تتميز Lael)‏ اتهرنهالي . يستهدم في 
تمشروريبات ولاضفا» اون سکیا عميزذ لا سلحعه. 
ch wt‏ فيفل نقعه شيل Se!‏ تلتمت 
CK‏ وجه ee!‏ 


A‏ سر - Ainii‏ الحار 
لهات Et Y eT‏ واللهوم + A‏ 
والمشاوي 


الس‌هلان ۰ oe‏ اسر 
بيات دهي L ي١ AA j‏ — 
الصصى؛ ستعيل نی او pa‏ استشرح ما 


e y gu الهر 12۵ به لالهلوبات و‎ Wake! 


النولنچان هرق الهيل 
جدور نيات ps‏ من jd ¡plegar Aal!‏ 


N > ایفندا‎ 4 


القر يشل السمار 
عرد االمرندل وكيش القرافل هو a‏ 
الجافة تلو من الأشحار طممها خطري حار 


Seal‏ الأسود ‏ الهيل الحبشي 
بص ا ۳۳ wae La | ¿dl opel! Doane!‏ هر 
aia‏ البهارآت 
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فلفل -+l pam iina- IA‏ حار 


J! ett aiina" Jili A‏ متفه 
شا سحيدة „en‏ اللحوء والطيور Lass‏ 
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qe ae dal! ae‏ اتن 


von y’ J~ 7 


=p a CEO 


الساجو ۰ الساقو ۰ ألساحو 
دقف + نهد من لب نهل الساعو وهو Sa‏ 
هندي. عيارة عن مات صسغيرة ستل الم لو aia‏ 
فى الماء یضر< هذه السشا ويستميل فس الصلوياءة 
وتکلیف Spal!‏ +ااسواتل 


اللرنقوش - الر زنجوشی = البرمظوش 
Bin ۰ ja pda‏ 

Ae plat ole |‏ تسلفمل شو لسضبور ن وهي سلطا 

انخوابل. يستممل اوران مجففة او ¿dejadas‏ 

الكسون سنوت Ges‏ كمون الحوت 

پات عشپې پدوره رهيدة بيضاوية JEDN‏ مه ادها 

حار مم ele‏ من المرارة ۰و Badly‏ عمترية Boh‏ 

يستعمل الكمون اساسي في اطباق Dicta‏ 

طارد لثفا: انت ماد AS‏ دة “ee‏ 


الریحان بازیل حب 
اوداق تتمهز بمعذرها القواح الجدذاب؛ piniad‏ 
سازحة هى سال opal‏ والدجاح وتجهير سنسات 
نديد العلعم. ويستخدم aame‏ في خفطات pa?‏ ان 
saina]! y‏ عك والمكرورتة 


بهار مشکل - بهارات- تايل مشكل 
نشتيلة من حلطه بهارات نتوفر في 
” نصوم ud J‏ مس ال شرکسه ده انه el‏ 
Sul‏ ,سداقه العا 
Ra pasal! - Ja p‏ 


سدور كروية الشكل وصفيرة 


الأسواق 


A pint‏ حرش بين 


الح 


le- p!‏ بي 


رهادي. استهمن خيري سضیظه او hs pda‏ 
Eras‏ منها زو SY Js mo!‏ سودياها Ese‏ 
هاها u. aah)‏ سره تال في تجهير bal‏ 


والكتير مر خلطلات التوابل 


è! المسدردة السف‎ als 


using Slee!» 


alab- ‚as‏ - عقنة - بهرمان 
ازهاز np ka e vay! pee be ewe‏ 
الأطممة ويد خا في مساعة الكياد y‏ الحلويات 























السماق 
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MAMAS Apid a dary po لدم‎ J yant „u 
١ ١ 3 1 

ويطلحن larli‏ بتميز بنشعنه ااعاهشی jay‏ الى 

i Aka oa $. mn! ويه تممل هي‎ yA y US |. 


حضني #أنى dir aan‏ حضراء الاون 


¿Ay Ihe gimi الفتشل الأ حمر‎ - Gy All 

ار الفلقل J ea! + tlle: arm das dikiga‏ 
kaali‏ المقلیه والصواني. تملع الاحلمسة Bu‏ 
محسة ولون وردي فاته الشهية 


انار ف 

اسه 
زر البهارات ويستخيم py‏ فى المعليد mel!‏ 

Fy‏ كير من الأطباق الخليجية والمرق 


الاصضر ایند ی یط مر سيد Ku‏ 


الكركم کرکب عفید عندي aja‏ اضاب 
صر j- +! pins hiid‏ هران الهند 
درمتت صهيرة شبيهة amiar farias ben U‏ 
ويد طن في Le Las‏ الظهام فض ais‏ مطانم la!‏ 
له قوائد 
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شع يه Maybe‏ 


المسالا + غار ا مسالا » ماسالا: بهار Dia‏ حرام 
ساسالا 

y? m w Lala بل بطرية هتديكة؛‎ p سن‎ arpe 
حارة‎ del Ag end po 


1 اذا‎ Kuss! a ng! 0 


aca‏ ههر قي انكف SÍ‏ صرق 


Ms‏ مارت < حصنا الیان - Ji‏ الصمل 

اوراقه صغبرة خيطية ١لشكل‏ کال شم الد لونها paak!‏ 
N ai‏ 
ig Snel? FLY‏ والشّوريات palle apal y‏ 
يهار دسا dele‏ دحاج نوابل داح 

طللة بها: اث جاغزة تتبیل plead!‏ لأطياق التکا 
والمشاري؛ تتوطر جاهرة او يلوم اتطباء بتر كيبها 


” 
* بر‎ — mo 


e Jia Ps u amli بهار‎ 
‘ al saj grean i Kyle dm ۱ التوايل‎ ye LA ~ 
leal mia Jl il'e nm! baal هید‎ 


ويدغل فى دركيية خاطات اتبهارات وخاصة في 
المشع papi‏ 
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lio من‎ 0 LAG 


— سسس‎ 
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ao! > Aal. ى فيك‎ Ala, 

لأإضافة لمسة جمال الى شرالح 
الخيار wl pko! u‏ التوكه 
لعمل dalgia de plas‏ عئى Asti‏ فيل 
تنفصلیعه الى شر انح حدابه للسلملة 


للتهفيف من حدة الفلضل' 
افطمى شرن JALAN‏ الى ثصفین ثم 
انزعي البشور وتخلصي متها 
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RT A 
المتدونى والنعناع والريحجان| صمى‎ 
IT السیقان في كوب به ماء. غلشي‎ 
fonsa ١ بالنابلون او مسشوطة رطبه‎ 

بالثلا de‏ ليبشى صالحا لهدة ايام. 


لتلحصول على اقضسين كمية من عصیر 
الليمون والبرتقال ۰ «حرجي الليسون 
مع iaia]!‏ عليه بتدة ليصمح bel‏ 





apie deso .6 


استعملي daad‏ الجزء الملون من 
nm |‏ لمرشها + الحره Y‏ بیس 
سيجعل alada!‏ مرا 


. كبك ناجم ۱ 
للتاكد هن سسلاحية البييكتج | 
باودرعسصی قتسل منه في كوب به 


ماه ساضن. Spi‏ فقاعات يدل على 
Shue)!‏ یه 











ADs A دش تناس روانم‎ Y Id 
صغيرة من ييكربونات‎ nials اصیعی‎ 
الصودا الى كوب من الماء‎ 
الکوب في الميكروزيف على عالي‎ 
لمدة 2 دفيقة ليتساعد مله اليخار‎ 
> a للدهوت‎ ted! 
الميكروويف بموعلة ششبه‎ 


لتنظيف الواح التتسليم مي الروقح 
مثل البعسل والشوم :رشي فوقها قليل من 
يمكريونات الحسودا تم ادعگیها سصص 
ليمونة . تم اغسلبها بالمهاء صباشره 


A .‏ ات Alad. 1U Ana‏ يدون Alan‏ 
pedal‏ المکسنرات فى محضرة ‏ لطمام 
فون ان تسبح دهنية ¿dl‏ اصيضي ممع 
المكسرات قليل هن متدار السكر ا( 
الدقیق المدكور فى الوضيقة. فدلاف 
مساقد على امتصاصس الدهون ویضاه 


ضمی فليل من الزیت. على lau!‏ 
قبل غرم او تقعلیع JALAN‏ الحار ام 
ARA‏ فد لك يحمي الحلد + مطفف 
احصراره والتهور پالحری 


hoe ات‎ $ 





اقب د A‏ 4س alali J qe ] S‏ 
لنحصول على Die‏ مقرمشة 
على سطح القطيرة امسحي سطح 
المجينة بالحلیب شم الشري علیها 
السكرالناعم الحبیبات. بهد اخراجها 
هن الصرن ستجديع خيييات السکر ۱ 
دهبية ؛للود ومضرمنة 


paimi ol‏ فيه ها 
تنسمنمطشمين: pines!‏ الکرر وحمصمه 
استصملي ادا نزخ پدور الكرز وتخلصسی 
من اليتون ضهي الکرز على صبئية 
واسمة وضعیه في الشريزر الى ان يتحمد 

تم اجمغيه في كبيس محكم SHAT!‏ 





شرات2 al!‏ 
Ant‏ الضرادة وتججديدها امسحيها 
بموملة نطليمه للطنوس م ZEN‏ اتدقیق 
ثم اهرکبها بفعلمة مسق ورق السضرة 
الشاهم جنا nl!‏ من aiid) àis‏ 
مر الخشب. تم ida!‏ بالماء واتركبها 
في مكان منحدد الهواء الى Ji‏ نهف 


ار لس ا 


نلحصول على ارز مشخول نتزي وحبانه 
منفصلة عن بعضها , لاکد ال الماء يفلس 
بقوه قبل ؛ضافة VI‏ رز؛ ضهي ¿SI‏ المتقوع, 
de‏ يعني لبم mike‏ ثم صصيه مس 


الماء. واکمنی الطهي حسب او صفة 





باد نكان یی 


لنتقلمل من امتصاص الساذتحان u‏ 
أثناء القشي؛ قطمي الباانجان الى شرالح . 
لا تخسنیه ؛ الفشري عفیه بعص الماح ؛ اتركيه 
بضع دقائق الى ان نتکون هليه قعلرات من 
الجاء ويدوب الملح؛ صفي البادنجان عثى 
ورف holaa?!‏ اشفعلی عليه الى ان تطنتي 
pin _‏ الماء والمئح IEA u‏ 


لنحصول على طعم Ama)‏ لنجلاش امسحي 
العجينة بخلیط من الزيدة المذابة والزیت 
؛ استممال الزيته لو صدط يسبب حقاف 
المجبنه. واستممال الريدة لوحسدهايسبه 
احختراقها. leida y‏ الزيدة والزيت بعلي 
Leads‏ لنيذا وبحافك على عشاشة الرقائق 





, خدور نضيفه !. فک شا Jls‏ 

a‏ على تميير +تجدید. لیشه سيل 
pay‏ سن وشت لاخ لأن البکتریا 
وا لجراشيم تنراکم علیها u‏ اسسعمائها 
ee ee‏ ويعد الآننهاء من 
بالماء شم ضميه على النار الى ان استعمالها فى كل مرة اغسلیها واتركيها 
en Nee‏ اتركيه پنشم عدة فى مكان حاف لاتتركيها ابدا فی 
ai‏ تم اصليه. pim‏ $ الساهء والصايون 


tli‏ ص بقايا العلهام الملتصق 
في قاع العدور. صعي متعغة كبيرة من 
بيكريونات الصود!ا, اغمرتی, قاع القدر 





„Il mahal! Da Ls >‏ مملحنة تد وں AR‏ 
ادا وضعتي الكثير مين الملح في 
Croley phala)‏ الشورية والمرةق. 
اقعلمى de‏ باس ثم ضعيها فى 
u.‏ فسرهان ما تمتص miali‏ 
il,‏ 





فكرة من منال 


| . قلى ندون روانح | . راد متنحلمةكه 
عند فلي do Y‏ تنتشر الرالحه ۱ 
المزهحة شي السطیخ. لتفادي دتلك 
اغلى aes‏ حیات اوراق الفار وحیات 
الهیل وعود من القرهه هي شدر ماه | 
بجوار المقلاق ستلا حظین اختفاه 
Ad‏ 


استعملي ادا( للتطيع البیص لمحل 
الفراولة الى شرائخ رفبفة منتظمد 
بسهو له ويسر كما پمکلاد اسسصما لها 
لتتمطيء المشروم [النطر | 





EES د‎ 


— > هذا‎ A 





استعملي ماهشه نكوير phat!‏ و لتجديد تكهة المسكسرات والتمتمع 
اليطيخ لعمل كرات من الزيدة او بطهمها نظا حه ضسهیها هى "لمیگروو یس 
الأيمكريم ندرين انکب كبك للأطقال "عاني “dangie‏ تحوالي دقيمة . كرري 
او كرات من جين التييدر للموالح ذلك الى ان لصح المكسرات مقرمته 
وتهماسد راتحها 
فد ور تفلبقة دشرانف الزنك 


تيتي قمع فتزين الحلويات على 


لنتخنص من البقم الستکونة على ۱ 
شکل وردة في كيس التزين تم pana‏ 


الشدور المسدتويمة من السساملس 


ستيل امسحيها Ale gas‏ قطنية ميلله فيه الزيدةالليتةه.اصملي زشراب | 
بقليل من التحول تم حشيفبها صغيرة مي الزيدة . احنعظي بها في 
حید! الفربيرر. 


ETS A . BAAS) ¿su mal. 
لتقطيع الجینه إلى شرالح رقيفة‎ 
احمل شترا الستلا لس‎ 


لتنظیف نرمس القهوة و الشاي ضحي 
كوب من الماء الضاتر مم ملعلة سفیر 2 
من بیگربونات الصودا. الرکیه لمدة 
ساعة نم اشعتفيه بالماء البارد | 





© . منشرة تحتيشكه ۷ سبوزناه 


yu‏ و و شم رای یت مد متو 
درت الحم 9 


الاشکال. ادعني القطع بالزيدة + رشي 
قذیلا من الزمشر شم اغمزیها لمدة 
3 دقائق بالفرن. قدمپها مع املباق 
التورية LA pÍ‏ 


النصاق الجبنة في الممترة 











| مكيبا دس حل 

لفياسي اتهسل اعسلي المتیال بالماء 
الساخن اوامسحیه بعليل من الزیت 
فد لد یساشه علس عدم السصای 
العسل في المكسال همتساقط سسرعة 
وسهوله 


sibs wile! pace. ۱‏ جه 
تنسحافته علي نصارة الحصراوات 
Luka)‏ في كيس bpas‏ الهوا+ سم 
تحص — في pa! a‏ مث A‏ 
الکپس بين الإيهام والسبابة ثم ضهى 


خلمونز مصاص)] في الوسمك و قوصى | 
بشعط الهواه شم اعلی الکیس و | 


صمیه قى pt pl!‏ او التالا Ae‏ 


كووس السوكولانه 
احسعسري اکسواب الكديف الورقية 
باسنعمال فرشاد اعمسحي الجوایب 
والفاء پالشوکولاتة المدابة؛ دميها 
ae IL‏ الى إن تتساسك. كم كرري 
واستممني الکاس لتشدیم الصلويات 
والضواکه والأيسكريم 


etd دفیق‎ . 


ضعي Rate‏ وربشات غار (الشوري) او 
بصع قرون من LALAN‏ الحار ۱ لمحفش 
هي برطمان الدقيق هلا پنکاشر فيه 
السوس او الدوة 


¡Us pas.‏ حه 


ad‏ سيم ليوا 
(۱شاصو لیا ll‏ الصول ۱ وعدم | 


نسوسها. ضعيها في بریشمان زجاجی 
سمی Alale‏ كبيرة من mn‏ السهار 
االخلو او ala‏ الاسود السحبح 
او يعسن قصوسن النوم un peili‏ 
a‏ باسگام. 














1 مسر à kiiisid Tl‏ = 
ham)‏ التورته تستاجس الى ua‏ 
الهید ان المخشبیه على جوالب الكبك ثم 
palad‏ بانسکپی لحهسلي على فلمات 


مستوية 


1 لسکو یت مشرمهمسى 


JAS‏ ماع دانما بخلفه البسکویت ار 
mt phony‏ | ضعي في قاع برعلمان او عنبة 
pè und *‏ له مستبم ورظبة 

فتمتوس الرطوبه مى الحافتله 


oe بسيِكة تب‎ E 


استمملی Stal‏ تشكيل الأيسكريم 
pla‏ عحینه البسكويت الى قلح 
Aus‏ الحجم وایضا لاختصار 
se‏ 


AS ver 
ساستهمهال قشارة الح صراوات ثم‎ 
الي اسيايم رشيعة اسلضوا او‎ ended | 


guides!‏ مع البروكلي 


تلحصول على مرى تدون دسم: صبعى 
المرقى في وعاء زجاجي. دعيه يبرد في 
النالاجة الى wl‏ نمكون grali Basle‏ 
على السطح تم ttn)‏ منها 
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ur‏ الاحسناف السيسة جدا على الدانمة ینم تقديمها فى بدابة الوجبه ار apa‏ هم اللي الرنیسی . وافخيل 
ابواحههاا للسقة un‏ والسی “ور يني فة RE‏ الخضضرا» وتشكيلة من الخضراوات الطازحة 
وهاك العديد فى اعساگ dalont!‏ بد < زهي تركها عى الحیوب والبتول ag)‏ اللحوم از الا سمال pent‏ 
كانها y‏ چیه aid‏ ومن المهم ان نا ەي دسا ee‏ ان السطعطه بيجب ان نکون المكمل hal)‏ 
للو جبة فبكون اسايها المعياميناتوالامللاح ¿tray‏ والثى تموض ها a‏ مها فى اذناء بخ الأطعمة عند 


page)‏ الاعتباق اتحاتئية +الرندسه, Lais p‏ زا الرس على استممال الخخسرارات والاعتاب الطازجة لجهير 
Abel! |‏ كلما كالب tele ated!‏ لبه -e‏ 

ومن السگسل المهم ایا للساهثة التتبیله او Kaen!‏ وهی تشكيدة من المواليابك ناف الى السلعله بسكل 
مباشر او يتم تجهيزها علی شكز مستحكب, ولتگون SÍ‏ رنیسی من عصیر االیمون از الخل والرّيت والملح 
هناك طيها الكسير من AD?‏ مى نم انز Arpa do imla Terre p‏ 

مر المهم الترگیز على اسلوب تتديم اسنظظه بسکل جداب فان لفشهية , وانتکار PDD]‏ ل اهنج عتى 
JAA‏ ذلك Wh‏ وان الجداية ar N‏ شبكون لبق Baked)‏ لوحة مزسومة نتزین بها المائدة على 


سسکا ee‏ واسع a Aa YI rada‏ سوه 
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ala. 


سلطة الروبيان با لبطاطس 


win 8 -6 en + + | iàgi درجة‎ 


امشرت كبنه امننه هنا الطیت اللذك. نبك انعد تحت تائمة الليلة ام المتبلاث ار الطيق الجاتبي: نیو ومية 


al, au 
العنؤراءات التي تتونر لديك للتزييث.‎ 


سقذبة يعبيا lagi» LIN‏ يمكتكك ات تقدمي هذا الطبن cil ALS‏ ني کل مر سب 





- 1 


-2 


>S 


الروييان ؛ قشري الروبیان عع الاحتفاظ بالدیل: 
تخلفي الرویپان وذلك پنزع الخیط الموجود على 
الظهر. اغسلیه حیدا. صمي الروییان هي فدر 
متوسط الحجم. اغمریه پالما». اضيفي وزق all‏ 
البصل. اللیمون. الهیل والعلح, صمي القدر على نار 
متوسطة. دعيه يغلي يهدوء؛ ثم خفعي النار واترکیه 
لبضمع دهاثق الى ان ينضح الروبيان ویصبح برنقالي 
اللون: hi‏ من الماء. تخلصي من بقية المكونات, 
أغسليه بالماه البارد. ضمیه في طبق زجاحي, غلفیه 
باانایلون, ضمیه بالتلاجة الى ان يبرد : 

ااسصلاساس؛ اخسلي البطاطس. لا تقشریها, ضمیها 
لي قدر متوسط الحجم. اعمریها بالماء ثم اشيمي 
ملعقة كبيرة من الملم. دعي القدر على نار قوية الى 
ان يفلي؛ غطلي القدر ثم خفهي_النار واتركيه لمدة 
25-20 دقيشة الى ان تنضع البطاطس تماما . قشري 
البطاطس وهي ساخنة بعض الشيء لكي يسهل عليك 
[a‏ 

استعملي اداة هرس البطاطس او عصفاة هرس 


Ze 


الخضراوات. اهرسي البطاطس وهي ساختة: پم کنلد 
اثناء قيامك بهرس البطاطی اضافة بقیة المکوتات. 
الثوم؛ الزبدة. الحليب او الكريمةء الغلقل الابیضی, 
الثوم البودرة, اليصل اليودرة والملع؛ قلبي البطاطس 
جيدا لكي تتوزع المکونات. تذوفي الطعم واشيفي 
مزيد من البهارات حسب الرغية. 

احضري طبق تقديم مسطع واسع. شكلي اليطاطس 
هي وسط الطیق على شكل “np‏ 

رصي الروبیان على البطاطس بشکل جذاب. وزعي 
الطماعلم اء اية خضراوات اخرى حول البطاعطس 
للتزیین. 

ااسلصا: في jalo‏ زجاجي عميق: ضعي المايونيز, 
انکاتشاب. الثوم. المخثل: الملح» Jalili‏ الشملة 
والفلشل الأسود؛ باستممال شوكة قلبي المکونات مع 
بمضها „um‏ | تحصبلی خلی صلسة ALL‏ 

وزعي السلسنة على هرم البطاطس بحيث تتساقط 
على الرويبان قدعية مباشرة. اذا تبقى پعض السلسة 
ضعيها في طیق جائبي وقدعيها مع السلطة. 


we نوم‎ nal do Yu]! A A i hidat Lasap! bias ailih 
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سلطه الما لي مع ! لحمص 


درجة لمهارة | * * | الكمية ' 6- 8 اتخاس 


سلطه ترقبه نابة بانب المشاري» غنبة بالئيمة الفذائية LL)‏ على النيتامينات SU,‏ والمعادت. 


Es النشرارات ني هذه السلطة تفربییخ‎ ALLS 
انراد اسرته‎ 












Ya 
بلاتجان غير مقشر مكمبات‎ 1 
بطاطس مفشرة مكعبات‎ 1 
us رابع‎ 1 
بعسل شرالح رقيقة‎ 1 
2 


1% 


1 - احضري مقلاة واسعة عميقة؛ ضمي هيها زيت درة 
بعميث يكون بارتفاع 2 سم تقریبا. سخني الزیت على 
نار متوسطة. 

2 < ضعي مكمبات الخبز في الزيت الساخن واقلي الى 
ان نسبح ذهبية اللون, اخرجيه ياستعمال ملمقة ذات 
لقوب واسعة؛ اترکیه على ورق نشاف للتخلس من 
الزيت الفائض, 

3 “ في نفس الريت. اقلي البطاطس الى أن تصيح ذهبية؛ 
اخرجيها وانركبها على ورق نشاف او في مصفاة. 

4 - اقلي الباذتجان بنضس الطريقة. اخرجيه راتركيه 
جائيا. اتركي الخضراوات الى أناتيرد . 

5 - احضري طيق واسع علاسب لتقدیم؛ ضعي الخس في 
الطبق» بحيث يغطي فاع الطيق. 

6 = وزعي قوقه نسف مقدار شرائح البصل. 

ty 
من منال؛‎ 
Sint تتلیل الدسم يمكنك تحمیص الخیز هي‎ © 


REGEL E‏ > كما لا تحب 


(ep) gas کوب‎ Y 
کوب مایونیز‎ | Ya 
1 فص کبیر شوم مهروس‎ 4 
1 


al عصیر‎ 


7 - ودعي قوقه نسع شرائح الخيار. 

8 - وزعي 4B gid‏ نسف الخیز . 

9 - وزعي مكعيات البطاملس. 

10 - وزعي مكميات الباانجان. 

eds -1‏ بقية شرائح الخيار. 

2 - وزعي يقية الخیز. 

13- وزعي التخي؛ 

4- وزعي الذرة. 

en -5‏ شرانم البصل, 

6- العسنسية: في علبق عمیق ضعي الروب, المایونیز, 
الثوع؛ الملح, الفلفل الأبيض. عصير الليموت. القلفل 
اتحار. قلبي باستممال الشوكة الى ان تختلط المكونات 
مع بعضها. وزعيها iyd‏ السلطة. 

gp Si) -7‏ السماق والبقدونس قوق الساملة قدميها مباشرة. 


* وايضا بمكلك شوي الباذنجان بالفرن. ينستممال الفرشاة اصسحي الباذتجان بیمص زيت الذرة او زيت الريتون لم ادخليه في فرن متوسط 


الجرارد لحوالي 10 دفائق الى ان ينضم. 


© يمكنك ایضا استعمال الروب AS‏ او اكقليل النسم وایضا يمكذك استممال مابونیز فقيل الذسم 


© لمزيد من الأاياف بمکنلد قلي البطاطس بدون تقشيرها. 


andy ©‏ ان يتم تقديم السلطة مباشرة يمد توزيع السلصة عليها؛ اما للتجهيز المسيق يمكنك وضع المشالي في طيق. الخس والخضراوانت في Judo‏ 
اخر. والعنلصة في علبل اخر, وتركها في الثلاجة لغدة ساعات ثم عندما بحين وت التقديم اخلطي المکونات ثم ودعي فرفها اساسا 


ze 








e‏ سلطة معكرونة طبقات 


ee A dj‏ 8 اشحاس 


نعتاجين طبن شفاف عمین لآي تتماني من اظبام طبفات السلعلخ بتكل Ai‏ استعملي SH gd wel) „In, L‏ 
مه الموم lis‏ مب غبة افراد الاسرة. 





Me A 
کوب زیت زیتون‎ Y 
2 
2 
2 
1 
متر او‎ 1 
إعسيرتيسيه‎ A 
منمقة صغيرة | ملح‎ | 2 





1 - اسلقي المكرونة حسب التعايمات المذكورة على 3 - احضري طبق السلطة؛ ايداي يوضع تشكيلة 


العبوة, اغسلیها بالماه اليارد ثم اتركيها الى ان تبرد المکونات على شكل حلیقات حسب دوقلد او كما غي 

تماما. الحسورة: مع صراعاة توزیع حوالي 2 ملمقة كبيرة 
2 - "اساسه: في لبق عميق ضمي الطل. زيت الزیتون, من السلصة فوق كل مليقة آشاء قياسك بتنسيتها في 

الثوم انمهرومی: السكز) البصل TEN‏ الطبق. 

الزعتر. عصير اللیمون: العلح ءالفلفل. A‏ وزعي الكريمة الحامضة على السطح , ضمي فوقها 

مضرب شبك يدوي او شوكة احفقي المگونات جیدا البيض المسلوق ویمض الخضراوات للتزبين, 


السی ان تحنلط. خطی اتصلصية وضعيها بالثلاجة ‏ 5 - سمی السلطة فى الثلاجة الى ان تسبح باردة. 
لحوالى 10 دقالق الى ان تكتسب ظلعما طییا . 


er 


NEN EEE RE N 5‏ ا - ۸ يوم لتکون جاهرة وقت اللروم . كما 
يمكنك اسستممالها مم اي نشكيلة سلطه -fyl‏ 
SMA ۳‏ ما pee‏ سس لحكل a‏ نید ولكن شمي في الاعتيار ان بعض الأشكال تكون كبيرة الحجم وبالثائي 
يكنبيك 100 جرام من المکرونة ایا گت كبيرة الشكل 
© يمكتك اعداد السلطة وتقديعها مياشرة ولكن وضعها في الثلاجة تيمس الوفت پساهد. على اکتساب طمما طيبا. 
© اذا لم تتوظر الكريمة الحامضة يمكنك استبدالها بهذا الخليط ( 2لا كوب من المايونيز + ۷2 كرب من الزبادي) واستعمايها كما مذكور 
في الوصفة 











۱ 
ساحلة سلطه خضراوات مع صلصه اللبن 
درجذ المارة | # الکمیا ‏ 6-4 اشخاص 
المصّع رالمفيد ني هذه EBLI‏ انبا مثاسبة للتقديم مع أي Ms E Mind Lials Fate‏ مات , والممتع والمفید 
ايا ات صلهة اللبن النائر بناسية للتقديم مع أيه ALLS‏ مت BT gael sl pall‏ لديك مسب السوسم. كما انيا 
غنية ولذيذة aakh)‏ عنی لو قدسبا مع صنفه واعد سل a‏ الطماطم. 


3-2 | حیذکبيرة | طماطم حمراء 





re un She کے‎ ome 





— — سس‎ A — 


| احضري طبق تقديم واسم. . 6 - al!‏ في طبق عمیق شعي البصل za)‏ 

2 - قطمي الطماطم الى شرائح رقيقة. ipo stall‏ اللين الخاگر. المایوئیز. عصیر اللیمون, 

3 - فشري الخیار خطوحل رفیعة. قطمیه الى شرائع, الملم. الثوم. البصل. الاوریجانو. الریحان والفلفل 

4 - قطعي القلفل الى عکمپات صسقيرة. io Y‏ ياستعمال مضرب شبك يدوي او شوكة قلبي 

5 - رصي الطماطم, الخیار, dalal‏ هي طبق التقديم AS‏ المكونات مع بعضها الى ان تتجانس. وزعيها 
يشكق aplis‏ قوق الساطة وقدميها مباشرة. 


Ls 
a N 


© يمك vise!‏ الصلصة مسیذا وحفظها في الثلاجة لمدة ساعات . 
۵ اذا لم يتوظر المابوتيز استمملي الكريمة الصامضة, 
© اذا لم پتوقر اللبن الخاثر استعملي الزيادي (اتروب) المخفف يقليل من الحلیب.. 


De 








سلحله الما ملس با تکریمه 


درچد المهارة | * | انكمية | 4- 5 اشضاس 


مع أتي دائما انهل ات بكرت طبن السلطة مكونا من الطشراوات الطاشمخ؛ الا ات AL‏ البطاطی عنه لا e‏ 
Ber‏ المزید ست الفیتاینات قدمي بجانييا بعش اوات dl‏ اما اذا غبت بزيادة نسية البروتين نيبا 


abe ci pls بیش‎ Li 


صغيرة. 





VO‏ ملعقة صغيرة | نوم بودرة 


1 = اغسلي ابطاطس , ضعيها في شير واسع واغمریها 


بالماء , اضيفي ملعقة كبيرة من الملح ٠‏ ضمي القدر 
علی نار قوية الى ان يغلي» خفضي الثار و غعلي القدر, 
اترگي اليطاطس 15 = 20 دقيتة الى ان تنضع. ولكن 
هي نفس الوقت لا تسلتي البطاطس E‏ من اللزوم 
قتصيح هشة وتعتس كثير من الماء . يتوقف زمن 
الطهي على حسب حجم و نوع اتبطاطس المستعمله:, 
قومي بمملية اختبار النضح بالشوكة بعد مرور حوالي 
Gas 2‏ من وقت الحلهي . 

2 - اغسلي الیطاطس بالماء ثم قشريها مباشرة وهي 
ساختة, ضعيها هي طبق واسع وضمیهاً بالثلاجة الى 
ان تيرد بعض الشي». ثم غلغيها بالتايلون واتركيها 
بالثالاجة لمدة تتراوح من ساعة الى ساعتین. 


PR... 


4 | موه متوسك | aas‏ ار شرائح Shs‏ مع الورق 
2 هود daugin‏ كرفس مكعبات صغيرة 
%4 كوب ريحاناخضر Abe‏ 
% کوب | پقدونس اخضرهفروم ‏ _ 
2 ملعتقة کییرة clined‏ اخضر مشروم 


3 - قعلعي البطاطس الى مكعيات صفيرة الحجم مقاس 
4 بوسمة تترییا . ضمیها لي طیق عمیق واسم. 

7 السنساه» فى وعاء زحاحي عمیق ضعي الكريمة, 
الروب؛ المایونیز, المستردة. باستعمال شوكة هلبي 
هذه المكوثات بخقة الى ان تختلط مع بعضها. 

5 = أضيضي عصير الليمون: الشوم البودرة. البحمل. 
الکرهفس, الریحان, البقدوس, التمناع. الملح والفلفل؛ 
قلبي جيدا. 

6 = وزعي الصلصة فوق البطاملس ثم قلیپها بخفة وهدوء. 
ودلك باستممال ملمقتين كبيرتين الى ان تتعطى تماما 
بالصلصة. 

7 > سمي السلطة قي طبق التقدیم ثم انشري فرقها اوراق 
الیشد ونس. 


* لمزید من طمم الكريمة استمعلي 1 كوب من الكربمة الحامضة ولا تضعي الروب 


© اهر 
الثلاجة ميكرا 


¿de‏ استممال الكريمة الحامشة بر جة العرارة المادية: وذلك Ip!‏ اختلامثها وتجانسها مع Au‏ اتمكونات؛ اخرحيها من 


» لإختبار نضع البطاطس اغرزي شوكة في داخل الیطاطس فاذا لاحظت انها دخلت سهولة تکون قد نضچت 


# اذا فقمث بثفلیف البطاطس وهي 


ساخنة ستسبس الرطوية الیشه البنية على سعفه البطاطس. وپانتالي انسهك بتركها ليرد شيل اانقلیف. 


© تتمليم البطاطس الياردة يكون اسهل يكثير هن تقطعيها وهي ساخنة, كما ان الحواف تكون منتظيمة وشكلها سسق. 
© بمکنند تصهیزالسلطه وحقظها بالثلاحة لمدة ساعات فيطيب ملعمها E‏ 


ze 





SP 
dal. 


سلطة خضراوات مع صلصة الجين 
درجة التهارة | |الكمية 4- 5 اشخاس 


طبن تميز ونريد و في نفس الوته سيك وسريع: E‏ تقديمه تهب A‏ ذي وجبة الفذاء اليوميث: كما 
eL‏ تضدیمه ني الرصلات EM‏ البصر aL‏ رايفا EL,‏ تفدیمه في TEL N ental‏ 
abl‏ لذيذ الطعم دينتع الشيبة بألوانه الجذابة. 








3 جبة کبیرة خبار 1 هلعتةصشيرة ملح 

a کوب‎ Va sien إحبةيجيرة | طماملم‎ 4 

2 حب ةكبيرة ملماطلم مس ٠‏ = 4-3 منعقة کبیرة paai‏ لیمون طازج 

er کوب‎ Ya 3 اخضر‎ pin jald  ةريبكةيح‎ 1 

1 حبة كبيرة فلمل حلو pom!‏ 1 ملعقة کپیرة | ریحان مجفف 

1 حیذعپپرة |إيصل شرائح 1 ملمقة کییرة | اوريجاتوميقف 
Ya‏ ملمقة صقيرة | فدفل سود 

2 ملعقةصفیرة شوم مهروس ناهم Y‏ کوب | جہن ابیض مقتت ناعم 


سم تشرييا. وزعي الیصل فوق السلطة . 

6 - اسنسه في وعاء زجاجي عميق ضمي الثوم. أشيفىي 
الملح؛ الخل وعصير الليمون. پاستممال الشوكة قلبي 
الى ان تحتلط السكونات. أضيفي زیت الزيتون, 
الريحان, الأوريجاتو والفلفل الأسود؛ اخفقي بالشوكة 


1 - اغسلي الخضراوات جیدا ثم حنفيها. احضري. 
حلبق مناسي للسلحلة, deeds‏ ان يكون واسع لكي 
تتمكني من وضع شرائح السلطة على شکل طبقات 
متناسقة 


2 = قشري الخيارعلى شكل خطوط رفيعة: ثم قطعبه 


-3 


-4 


الى شرائح بسماكة ۷۵ سم تفریبا. ضعي شرائح 
الحیار هي شاع الطبق . 

قعلمي الطماطم الى شرائح ١‏ سيم تقریبا. رصیها 
بشکل متناسق فوق الخیار . 

انزعي البذور من القلفل» ثم قطعیه ایضبا الى شرائح, 
رصیها بناسق قوق الطماطم. 


جید! الى ان یتکون لديك مستحلب, أضيفي الجپن 
وقلبي حیدا الى ان يتوزع الحین هي الخلیط جيدا؛ 


7 - ورعي الصلصة هوق السلطة بحیت ثفعطي كاهة 


الشرائح جیدا « ستلاحظین ان الصلصة ستتساقعل 
الى الشرائح التي في الاسفل وتبقی هتات ائجبن 
الأبيض على سعلح السللة بشکل جذاب وفاتم 


5 - قشري البصل, قطعیه الى شرائع رقيقة بسماكة ۷4 للشهية . شدهیها مباشرة . 


IA 
~ دس‎ 
¿ely اذا لم تكن مو جودا يمكتك استبداتها‎ Hut العلماطم الصغراء متوفرة في ممظم‎ - 


© اللتخفیت من حدة طعم الیسل انقمي الشرالح بالماء الپارد لبضع دقللق e‏ 
© بمكنك اشداد الصلصتة مسيقا وحفظها هي الثلاجة لمدة ساعات . 


we 








سلطة سب زر 


درجة اللهارة ۶ « | الكمية | 3- 4 اشخاس 


Ss, وسآعپات التي‎ | gil على الهلهة التوية الطمم, وأررائ الضن‎ UL سيزء الشبيرة تعتمد ني‎ Ab 
اه على طمم توي لله له ةا تتغربي ذلآه‎ penl المديد من طرث إعدادهاء ني هذه الوصفة سأستعمل الاش و مه‎ 


ولن cpt‏ لذة طعمبا الا مین تذوتيبا. سن ب 


۳۹ - 
> 





م لهب ت اله 
1 - انرعی الصواف البنية من أطراف التوست + قطعيه 
الى عکعیات صسغيرة. 
2 - سخني الغرن ندرجة حرارة LEO‏ الرف الشبكي 
daneg‏ ‘ احصري صيبية واسعة قسيرة الحافة. 

3 - ضعي الزيت هي مشلاة سغيرة الحجم. سطني الزیت 
على نار هادثة, al‏ الثوم والمله والغلفل؛ قلبي 
پاستمرار الى ان یدبل الثوم, لا تدعي لونه يتغير. 
ابعدي المقلاة عن النار ثم اترکیها جانيا qua‏ 
دقائق الى ان بنشبع الزیت بنكهة الوم صفي الزبت 
وتحلصي سن النوم. 

مكمبات التوست هي الصينية: وزعي LAJ‏ 
الزیت. بأطراف اصابعك قلبي بخفة المكمباث الى 
ان تتفعطی بالزیت. ادخفي الصينية الى الضرن واخيزي 
15-3 دقيقة الى ان تصیع المكضيات ذهبية 
اللون. مع التقليب سن وفت لا خر لكي تتاكدي ان كل 
العكعيات قد اكتسيت اللون الذهبي ٠‏ آقركي المکمپات 
في الصينية الى ان تبرد تماعا 
Malicia) | -5‏ + في «le y‏ محضرة ائحلمام او ايريق DAA‏ 
ضعي الأنشوجة والثوم , شفلي الى ان تحصلي على 
عجينة نا عمة, | ضيفي الضل و عصیر | للیمون و المستردة, 
PA‏ الى ان تختلط. المکونات, ثم ممع 


- 4 





ر 
nd‏ 


lia: 


EE‏ تتلفي. 


4 فصب كبير توم 

1 ملعقة کبیرة خل ابيض او آحمر 
dla | 5‏ صغيرة | معجون السترية 
Va‏ | کوب | زیت زيتون 





2-1 منعقة Ipai‏ باوسیسان او جبن رومي داعم اوشرللح 
Ya‏ حیه كبيرة خس 


استمرار تشغيل المحضرة بیط قوسي باضافة الزیت 
بالتدریج من الفتحة العلوية للسحضرة, الى ان تحصلي 
على صلصة متجانسة . ستلا حظین ان الصلصة اصبه 
لوتها فائحا ولن يظهر بها آية اثار للانشوجة ¿y‏ 
طعمها سیکون قویا وغنیا . 

6 - اغسلي اورلق الخس حیدا.ضهیه في مصفاة abi)‏ 
من الماء, لفيه في قوطة مطبع. انرکیها لبسع دقائق 
الى ان يجف. 

7 = قطمي الخ الى شرائم عرضها 2 سم تقریبا : یفضل 
ان تقومي بتقعطلیم الخس يدويا يدون السكين طذلك 
Jam‏ على بقاؤه نضرا؛ كما يحتفظ بعصارته المفدّية 
لفترة اطول . 

8 - للتقديع ضعي الخس في طبق تقديم فردي او طبق 
کبیر . (يمكلك استعمال اوزاق الخضی الداخلية الصبقیرة 
يدون تقطیع | 

9 > وزعي مکمیات الخبز السحمصة قوق الخس . 

0- قلبي السلصة لتتاكدي من توزیم مکوناتها جیداشم 
سییها فوق السلطة بحيث يتساقط بعضیا هوق 
سکعبات الحبر متسس ليا ویکتسب لها فبیه . 

11+ انتري جين الپارمیسان او الرومي لوق الساطة ثم 
قدمیها مباشرة . 


© يمكلك آعداد كاقة مکوناث هذه السليلة سبقا و حشظها بالثلاجة لتكون حاهرة عله اللزوم, 
© اذا اريت تجهيز الخس مسبينا ليه بنوطة المطیة ثم ضميه فى الثلاجة لمدا ساعات او ملرال الليل؛ فيسيم عقردشا ولضرا 
هك مكميات الحبر اعدادها متمة وطممها ایشا متمة. بمكتك اعداد كمية كبيرة ب حمظها هي السريرر وتكون جاهرة لاية اطباق سلملة Les! y‏ للشوديات. 


Pa 








الفتوش 

مرجة الهار: ‏ ۰ | انكمية | 4- 6 اشحاص 
مائراك الفتوش يشربع عرتن المائدة N‏ وغاصة في شب مهات الكريم: هذا الطب الفتي بالتيمة الفذائید 
nl‏ له رة عاليبة. اذا أردت التثلبك من المرات العرادية تي الفتوس يمكتك تعميهن الحیز في DAN‏ 
دوت AL‏ دهوت. SE N‏ مثل البتلة واكمناع بهمب تصديد مقداء‌ها بالعزبة هيت تعتلف ell‏ العزمة 
من بلد الى بلد ومن سوسم الى مرسم : تلت ان اعددها لا A‏ تثريبي بمآیال اللررب. غذي الأران نفط ثم 


Lag‏ نې اللوب درت ات تشفطي عليبا. 
| رشيف vb‏ 
کوب نشريبا تقناع ۱ خر اوراق 
كوب تقرببا بقلة(رجلة) اوارق 






nn‏ م 


_ كوب | عصير لیمون طازج‎ Ya 

_ 2 منعقة ip‏ خل ابیض 

4-3 فص عير | tee‏ 
A, Y‏ زیت زیتون 

3-2 ملعفة كبيرة | سماق 


1 + الطریقة ا+لی لتجهيزهة [الشتوشن وضي 7 - افرمي الخس الى شرائح رقيقة. او قطعيه پدویا الى 
: : 


التحميص ؛ سخني القرن لدرجة حرارة 170 م 
افتحي رغيف الخبز ليصبح لديك طيقتين من الخيز؛ 
صمي الخبز على شيك الفرن وحمصيه لبضع دفائق 
الى ان يصيح ذهبي اللون. اخرجيه من الفرن واترکیه 
ليبرد. ثم كسريه باصابعك الى قطع صفيرة: سيكون 
شكلها غير عتناسق ولكن هذا معثاد في الغتوش. 
الحلريته est!‏ لتجهير حبر 
باستممال مقص المطبخ او سكبن هنشارية. قملمي 
رغیف الخیز الى مريمات سبقيرة مقاس ۷۶ 1 سم تقریبا. 
سختي زیت ذرة في مقلاة غهيقة ؛ وافلي الخیز الى ان 
يسبح ذهبي اللون. انقلبه على وزق نشاف لتتخلصي من 
الزيت الضانضی. اتركيه يبرد قبل الاستعمال. 

ضمي pall‏ في عليق سلطة عميق وكبير الحجم: 
و ابدثي بتجهير الخضراوات كل صتف حسب عا هو 
مذكور لاحشاء كلما انتهيت من تجهيز صنف اضيفيه 
الى الطبق غوق الخبز 

اقرمي اوراق النمناع فرما خشنا بحيث يتم تقطيع 
الورقة الى 3 او اربعة اجراء تشربيا. 

افرمي اليقلة (الرجلة) بنئس بلريقة النعناع, (اذا كان 
حجم ورقة البقلة صفیر لا اقطمها واتركها صحيحة). 
قشري الخيار ثم قطعيه ملوليا الى اريمة اجزاء . ثم 
قطلميه بالعرض الى شرائح رفيعة فتحصلين على 
مکمپاث صغيرة. يمكنك ايضا استممال الخيار بدون 
تقشير. 


-9 
-6 


>= 


وهي القلي: 


اقظطم صفيرة. 

8 - آما البصل الأخضر فقطمیه الى شرائح رقبقة , واذا 
كانت اورافه طازجةا رخضراه شهية يمكتك تقطیم 
بعضها فتضفي على الفتوش طمما لديذا + 

9 = بالنسبة للقلفل انزعي البذور الداخلية: ثم قطعیه الى 
مکعبات سميرة الحجم لیتاسب مه ححم الحيار 

0- هشري الفجل بعض الشي» اذا كانت القشرة صلبة 
وخشنة. قطمي الفحل الى نصقین ثم الى شرائع او 
مكمفبات سقيرة اذا كان وسظ الفعل جاغا ومحوها 
لا داعي لاستممال هذا الجزء واضيفي Jazd‏ الطبقة 
الخارجية ١ ale‏ ويفضل داتما شراء الفحل الصفیز 
amat!‏ والطازج. 

1- افرمي الطماطم الى مكهيات صثيرة الحجم ثم 
اضيفيها الى طبق الخبز مع بقهة الخضراوات. 

2“ اطرمي البقدونس واضیفیه الى الخضراواث. 

3- قلبي الخبز مع ADS‏ الخضراوات الى ان تتوزع جيدا ؛ 
ثم ابدشي باعداد الصلصية. 

4- اساسا قي طبق زجاجي عميق. ضعي عصير الليمون. 
الخل, الثوم و الملم. یاستعمال شو كة غلبي المكوتات جيدا. 
الى ان بتوب الملع, مع استمرار التقليب أضيفي زيت 
الزيتون بالندریع الى ان يتكون لديك صاصة عتجانسة. 

5- وزعي السلسة هوق الفتوش. قلبي بخفة الى ان تختلط 
٠ lage‏ 

6- انثري السماق على سطع الفتوش ثم قدميه مباشرة. 





8 بمكتك تجهيز الفتوشی مسیفا. قعلمي الخضراوات وسعیها في 
ele‏ س غلسيها وحشهفيها Am WIN,‏ اقا al pm)!‏ هم 
وأتركيه جانبا . اعدي الصلصة وضهیها في بر da‏ رحاحي pas‏ 
في A AS‏ حسن يجين وشت النشدیم ضص كل المكرنات مح 
a ae Lane‏ | 

3 يمكاد فلي + تحمیص كمنة كرد سين gina y join)!‏ قي تا ae‏ 
تسین اللزوم 

© اد" کشت ستقدمين الفتوش مياشرة بعب اعداده. صمي jamil‏ في 
قاع الطبق ثم ابدتی rn‏ الخسراو'ت قوقه. فد لاف بساعد على 
A‏ بسا de! yl pomo! ye A aaj‏ اشاء التصهيز فیکتسب طعما 





ندید" ويصيح لينا بعض اني 

© هتائد من يصبون اشضافة خضراو ات احری للفتوش مثل اتکرسب 
والجرر. وفذا یمود الى الرغبة 

و بمكلك اشافة السماق الى الصلصة وتكون جاهزة توضمها على 
الفتوش مباشرة. 

© ارا کت ستتلومين بتجهيز الفتوش مسبتا لا تخلعلي Jangl!‏ مع 
بقية الخصيراوات. سعية في jake‏ سفير؛ اتثرع هلوه lishi dl;‏ 
من الملد. غلفيه باتناپلین والركيه بالثلاجة؛ انيفي البعيل الى 
الفتوش Ua‏ التقديم مياشيرة ١‏ بلك تحافخلین على طعم الفتوش 


„uw‏ > وشهيا 


UA مكون من عدد اطلععة ممزوجة مع بعضها: في بعض‎ JL slak ya عبار‎ pay عليه الحساء‎ 3 ¿llas 
tas! وهتاك‎ Alain! Anti قیها الحيوب‎ ¡ais آو‎ aban BD اللجوم والد جاح 5550 ل او الخضراوات‎ La مهما‎ 
ویصفة عامة تقسم الشورية الى توعبن ال لشوربة الاخقيتة‎ dando السرق‎ dus“ الشورية المكوثة من کا‎ TEN, 
السائلة والشورية'لثقيدة.‎ 

من الأفضيل eal)‏ المشبق لتقديم الشورية كلس الم.اندة تكي تكون بدرجة ال Atala‏ لاه لها صاش 4. 
يتم تقديم الشورية e O‏ وپفضل ¿Lio Y‏ ل المصنوعة من البه e aa‏ 


ساخلة ينسح بفسل طبق الشوربه مالماء الساخن قبل وضع الشورية . ویتوهر هي الأسواق dus)‏ ذاث سخان 
oa duals Amat „ie pple intl‏ على ى شرجة حرارة الشورية أكناء فت 2012 uni‏ ,على العنقدة i‏ 

نسم تقديم التشوزنه فده os‏ المرفقات متا اتيز nel‏ الأجبآن الأعشاب دراه عصیراللیمون از 
الكريمة ومن المهم اختیار الأسلوب المتاسب لنشديم هده | لعرفقات بشکل جداب وفانح للشهية: فیتم تدیمها ‏ 
بحانب ee‏ الشورية بحيث بضیشها تشخص الی aiako‏ حسب الكمية والطعم الدي برض به وقبل تتاول الشورية 
an anan at air‏ گما تحب a‏ 

yal JN id خقیفه وسهله انیصم. وهن الأصياف المتاسمة جدا‎ Gey السشوربه‎ eis 





3 ار K‏ و )> 


MS x x Ke 
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شوربة بروكلي بالكريمة 


درجة المهارة | «* العمية 4- 6 اشهاس 


شودبة البروكلي الممبزة بالطعم Lil‏ الفذائية المرتنعة. GA‏ البروكلي AMD hos EAN‏ 
الداکن, اشافة معنا البیف ني شورب اليروكلي يجعلبا غنية باليروتين أا an DI‏ نلمزید من اللالسیوم. 


وهن All‏ تعود عب غتبك san es‏ عشبا . 





1 - اغسلي البروكلي. قطميه الى شجيرات او قطع صقيرة: 


اتركيه جائبا . 

2 - في قدر ستانلس ستيل هتوسط الخحجم سخني الزيدة. 
اضيفي البصل والثوم وقلبي على نار متوسطة الى أن 
يذبل البصل ويسبح دهبي اللون. 

3 - اضيفي الغلفل واليروكلي. غلبي باستعرار الى ان يكتسب 
البروكلي لونا نضمرا ويتشبع براثحة ونكهة البسل. 

4 - انثري الدقيق فوق البروكلي , قلبي الى ان يختلط . 

5 - اضيفي ورق الفار. الملح. المرق. الأوريجاتو. الفلقل + 
قلبي الى ان يختلط ٠‏ 

6 - اتركي المرق على نار متوسطة الى ان يفلي , 

7 - خذني النار واتركيه 10- 12 دقيقة الى ان پلضح 
اليروكلي, 


A 


8 ۰ تخلصي من ورق الفار, (احتفظي بیعض قطع البروكلي 
للتزیون): 

9 - ضعي اليروكلي في ابریق الخلاط. شعلي الى ان 
ma‏ ناغم 

0 - اعيدي شورية البروكلي الى القدر. سخنيه جیدا: 

1- فى وعاء مناسب ضعي صفار البيض والكريمة. قلبي 
بالشوكة الى ان يختلظ صفاز البیض مع الكريمة. 
اضيضي الكريمة الى الشورية اشاء تعليب الشوربة 
ياستمرار. تذوهي الطمم . 

2- ضمي الشورية في اطباق التقدیم, ضمي بمض 
alas‏ البروكلي على سطح الشوربة وقدميها ساخنة. 


» لا تتخلصي من ساق البروکنی. انزعي الفشرر هن الجزه اليابس منها ثم فعامیها الى قطع صغيرة, واستعملیها هني الشورية. 

۾ حين نضیقین سفار البيض الى الشورية الساخفة قد بصبح سفار البيشى Liia‏ بسبب تماسك بروتين الصفار, ولتفادی هده الظاهرة 
انسحند. ان تمزجي السشار مم Age SI)‏ وايضا يجب ان تقومي بتقليب الشورية باسنمرار اثناء اشافة "لصفار . 

© لمزيد من الفيتامينات و الممادن. اضيفي بعضر Sly!‏ السبانخ الملازح المغروم الى الشورية , 

© أاضافة الكريمة على حسب A‏ تعطي قواما رالما وعنعما لذيدا على الشورية, ويمكن استبدالها پالحلهب (اتقليل من pal‏ 

© لمزيد سن الألياف يمكنك اضافة بمض رقائق الشوفان يدلا من الدفیق. 


رب 











شورية اند جاج بجو زالهند 


درجة الممارة | ۾ ۸ | العمية | 4- 6 ein‏ 


شو.یة یی بلعم مدید اذا لم يتوثر موث البئد الناعم استعملي جوت هلد دمن بمفد ام نهف كوب يهات الى 


2 کوب ماه 





1 - هي قدر متوسط الحجم, ضعي الفیلیه, اغمريه يالماء, 
أضيفي البصل. ورق ٠ „jall‏ اوی ale pill‏ 
الهيل الصحيح . اتركي الفيّليه يغلي على JÜ‏ متوسطة 
الى ان ينضج , 

2 - اخرجي قطعم الفیلیه, اتركيها جانیا لنبرد بعضص 
الشي:. صفي المرق لتحصلي على حوالي 2 كوب. 
احتفظي به جانيا. 

3 - قطمي الفیلیه الى اعسابع طويلة رفيعة. اتركيها 
‚ie‏ 

4 - في وعاء مناسپ ضعي جوز الهند. اضهفي اليه الماء 
Ge A a ¡dad!‏ 
جوز الهند واحتفظي پمال چود الهند- 


z‏ یوی مضال؛ 


5 - هي قدر متوسط الحجم, ضعي ماء جوز الهند , مرق 
الدجاج. عصیر و قشور اللیمون. شراتم الیسل 
الأ خضر. الفلقل الشطة: الرتجبیل: الصسلصة والكريرة. 
الملح رالفلفل: 

6 + دعي القدر على نار متوسطة الى ان يصل الى درحة 
الغليان. خففي النار واتركي الشورية تفلي 5 دقائق. 
أضيفي الغيليه المقطع, اتركيها تفلي بهدوء لحوالي 
0 دقائق. تخلصي من قشور الليمون. 

7 - شمى النشا في كوب صفیر. أضيفي 4 ملمقة كبيرة 
من الماء. اضینیه آلى الشورية مع التقلیب بهدو. الى 
ان تتماسك الشورية بمض الشيء . تذوفي الملم. 

8 - ضعي الشورية في اطباق التقديم وقدميها ساخنة, 


» يمكنك التهكم بكثافة قوام الشورية حسب الرغية وذلك بزيادة از تقلين كمية النشا المستعمل. 


ze 








درجة المهارة | * «لگمیذ 4- 5 اشخامی 


تعودنا اعداد شوبة المآك اذا كانت نائمة الطمام تمتوي اطبات CLA‏ ., رلکت ما أيكه بتجربة تقدیسبا كأي 
صلف شودبة تنليدي یماد شى مع اية اصنات على المائدة ۰ DAS‏ تنوعين من القبمة الخذائية SELLY‏ 


"3-2 ملمقة کبیرة _ زیت ذرة 


pi weer) — 5-4‏ ل 
2 قطعد . ورق غار (لوري) 
1 ۱ ملهقه d pur‏ قيرة كزبرة جاقة مطلحونة 







بصل ممروم ناعم _ 





2 حبهةمتوسطة  pi‏ 
كرفس افرنجي مضروم مع 
الأوراق الخضراء 


_- 0 ج‎ —_ a 


1 - في قدر متوسط الحجم ضمي زیت الذرة .سختي على 5 - انشري الدقيق قوق الخضراوات وقلبي الى ان يختلط 


نار متوسطة, اضيفي المستكة. استمري بپالشسخین الى حيد! . 

ان تذوب المستكة وتتصاعد منها رائحة ذكية. 6 - اضيضي مرق السمك. قلبي الى ا نيختلط الرق مع المكودات 
2 - اضيفي ورق الفار والكزيرة, قلبي لیضع o‏ لكي حيدا. دعي المرق على نار متوسطه الى ان يغلي. 

تتحمص الكزيرة وتتساعد ¿Amd‏ 7 - اسقعلي قطع السمك في المرق. دعيه على نار قوية 
3 - اضيضي البصل, الثوم والرنجبیل, قلسي على نار الى ان تفلي الشوربة. اضيقي الملح والقلقل. 

ستوسطة الى ان يتبل البسل. 8 - خففي النار وغطي القدر واتركي الشورية تطهى بهدوء 


4 - اضيفي الجزر. الكرضن والطماطم. قلبي الى ان لحوالي 20 دفيقة او الى ان ینضح السماك. 
تختلط مح بقية المكونات وتتحسص الخضراوات ‏ 9 - تدوقي wale‏ الشورية , ضمیها في اطیاق التقدیم 
قليلا . وقدمیها مم شرائح الليمون. 


— A n au? 
All من نوبان السستكة هي الزیست ضمي القدر بشکل ماتل فليلا. #يتجمع الزپت على جاتب قاع القدر وتذوب‎ O © 
تدویب المسكتة وتحميسى الكزيرة يعمل على اعطاء نكهة ملبية جدا للسماه. وهنه خطوة مهمة فلا تساهلیها آشاء الطهي.‎ » 
الجزر والعلماطم يضفي قيمة غذ الية وطعما ندید" وایسا لونا پرتقالها عميزا على الشورية.‎ » 
من المهم ان لدعي الشورية تفلي جیدا قبل اسقاط السملد؛ لكي ثتماسد الهاف السمك مياشرة حال اسقاطها عذلك يعمل على احتفاظط‎ » 
السبمك ينكهته الطيية والراتحة الشهية,‎ 


w= 








شوربةالعدس با لخضراوات 


درجة الخهارة ۱ + 4 | الكمية | 4- 6 شخاص 


شوب العدس التقليدية اي ال تاد تطلم متا السفرة العربية والغليجية:؛ للتجديد على EL‏ مربي هذه 


لشو بك مع CALAN‏ 





1 = اغسلي العدس جيدا؛ ضعيه هي مسبقاة, 

2- ضعي الزيت في قدر عتوسط الحجم. ضمیه على 
نار متوسسطلة الى ان يسبسح ساحثا, أضيمي الکمون 
الصبحيم. قلبي لبضع ثوائی الى ان تتصاعد رائصته: 
أضيني البصل. قلبي الى ان پسپح ذهبي اللون ۸ - 6 
دقيفة. 

3 + آضيني الثوم. قلبي لدة دقيقة , 

4 - آضيقي الجزر, الطماطم. الکرفس. ¿dll‏ الفلقل, 
الکمون الناعم و الزعفران. قليي لمدة 2 - 3 دقيقة الى 


£ ريون متال: 


© تعميص الخضراوات مه البعسل يضفي على الشوربة نكهة حثيبة . 





مرق دجاج_ 
ماء 


ee o 


ر © | عوب 
4 کوب 


ان تکتسب الخضراوات LA‏ البهارات. 

5 - آضيفي المدس, الرق و الماء. هليبي الى ان تتوزع 
مکوعات الشورية. 

6 دعي الشوربة تصل الى درجة الفلیان. ثم حخغفي النار 
واتركيها 20 - 25 دقيقة. الى ان ينضح الهدس 
والحضراوات, تدوقي الشورية واضیمی مزيد من اللم 
اذا احتاج الأمر Y)‏ داعي لتصفیه او طحن الشوریة). 

aus - 7‏ الشوربة في طبق التقدیم , وزعي فوشها بعضر 
الکمون الصهیح 


© المدس المستعمل هنا هو المدس اليرتقالي اللون المشطور الى تصفین (فضلاً انظري الصورة) 


>= 

















شوربة اللحم با لخضراوات 


درجة المهارة | ۾« الکمیا 6- 13 wine‏ 


تلع صغيرة من اللعم مع ALLS‏ من ¿ol pint‏ مفذية ومتيدة. يمكدك استمماك خهراوات مجمدة ار طادمة. 


200 | چرام تقریبا ا هرت تحم Í‏ 
ip ads 3-2‏ زیت 

1 بة متوسطة بصل مضروم ناعم 
susr | we 2‏ 
ie ha Ya‏ 
ماه وه A‏ 
Bude Ya‏ | ففل سود 
12 ملعقة صغيرة كزيرة جافة مطحونة 

Ya‏ ۱ مهف هیر | بابریکا ) ظغل حَلو) 

pases طفن‎ | Expira ddado | Y 
صفيرة بهارات لخم مطلوطظة‎ idale | 2 


2 - ضمي الريت في قدر ستاتلس ستيل واسح + سخشئي 
على نار متوسعلة. 

3 > آضيفي البصل والثوم. هليى الى ان يذيل الیصل. 
أضيفي اللحم. قلبي الى ان پچف اللحم؛ 

4 - اضيفي الكمون. الملح. الفلقل الأسود؛ BEN‏ 
البابريكا. الشحلة؛ اليهارات و الزعقران. قلبي الى 
يحتلط اللحم مم البهارات ویکتسب نكهة طيبة. 

5 - عطي القدر واتركيه على نار هادئة لحوالي 20 دخيقة 
الى ان تثاكدي من نضع اللحم (اذا اصيع اللحم Lalo‏ 
آضيفي قليل من الماء او المرق), 

6 - آضيفي المشروم الى اللحم وقلبيه ليضع تواني مع 
اللحم الى ان نتساعد «Gall,‏ 


کر من متال: 


Dia) |ملعقة صفیرة‎ Ya 
pe (plat) حية كبيرة مشروم‎ | 6-4 
كوب خضراوات مشكلة محمدة‎ 





aititak] _ |حيةكييرة‎ 1 _ 
| 





۵ | حبة متوسطلة | فلفل اخضر حلو مكعيات صفيرة ‏ 
Ya‏ حبة منوسطة Jald‏ احمر حلو مکعبات صهيرة 
tulo | 2‏ كربية | ضبقت 

5-4 إكوب صرق لحم اودجاع 

diala 3-2‏ كبيرة تسر سمون 


للمقفدم؛ حقدوني - لبعون 


7 - أضيقي الخطسرآوآات, العتثماطم. الفلفل الا خضر 
والأحمر, الشوهان. قلبي المكونات على نار متوسطة 
لحوالي 2 دقيقة الى ان تكتسب الخضروات تكهة 
— 

8 - اضيفي المرق. قلبي الشورية لكي تختلط انکونات 
جيداء دعي الشورية تفلي على نار قوية ثم خنفي 
الثار واتركيها على نار هادثة 15 - 20 دقيقة الى ان 
تتضعح الخضراوات, أضيقي المزيد عن المرق حسب 
احتياج الشورية, تذوفي الملع , 

9 - أضيفي عصير الليمون. وزغي الشورية في اطباق 
التقديم ؛ قدميها سم البقدونس والليمون. 


— — — — 


© استعملت في هذه الوصفة شرائح المجل N‏ وفعثمتها الى سکعبات سهيرة حتی Y‏ وتنا هي الحذهي؛ ويمكناد اتفید هده 
Tiaa pil‏ باستعمال اي نوع من اللحم كما ترغبين: لحم بقر او غلم مقعلم راس pana‏ مثلا. 

© اشدافة الشوفان الى الشورية يرقم من قيمتها الفدالية وايضا يعمل على لماسك ظواعها. 

© اعتبري هذه الوصفة اساسية واشيني اي AS‏ حضراوات ترغبين بها عمل شوربة متجددة كل عرق 


wwe 

















شوربة الشروم والد جاج 


des‏ | التكمية | 4- 5 اشخاصس 


المشروم (الفطر) بتوفر بمدة HU‏ وانواع, مته الطارع دالممتت والمعلب. ينمل il‏ استعماك ¿e AH‏ اذا 
غبت باستعماك clip!‏ اتقميه بالماء الدانئى: يع دنائق لدي بهبع لينا. لا داعي لفسل المشردم. أمسميه تفط 


Ao بقرطة‎ 


توم مهروس 


1 - امسحي المشروم بفوطة قطنية رطبة] او بقطعة من 
ورق المطبخ. قطمي المشروم الى قطع صغيرة. اتركيه 

2 - قطمي يليه اند جاح الى عکعبات سقيرة. 

3 هي قدر متوسط الحجم سخني الزبدة والزيت. 
أضيفي قطع الدجساج؛ قلبي على تار متوسظة الى لن 
تصبح ذهبية اللون, 

4 - اسيفي البصل والشوم واستمري بالتقليب الى ان 
يصبح البصل ذهبي اللون. 

5 - اضيقي المشروم القحع. قلبي Glee‏ نار هاية الى ان 
يدبل المشروم قليلا وتتصاعد رائسته. 


۱ ‘ 





6 - رشي الدقیق هوق خلیط انشروم والدجاح. قلبي على 
نار هادتة 2-1 دقبقه الى ان يجف الدقیق. 

7 - اضيفي مرق الدجاج. الملح والفلشل. قليي الي أن 
تخنلط المكونات مع بعضها. 

8 - غعلي القدر ؛ واتركي الشوربة على نار هادثة 12 - 15 
دفيقة الى ان ينضج الشروم. 

da - 9‏ الشورية « ضعي خليط الشورية في ابزيق 
الخلاط, شفلي الى أن يضبح الخلیط ناعما. 

0- اعبدي الشورية الى القدر. 

1- اضيفي الكريعة. أطبخي بهدوء لمدة دقاثق الى ان 
تكتنسب الشورية قوام كريسي نام . AAA‏ 


@ يمكلك النسکم O‏ الشورية آشاء ملصلیا في الضللاط . هاليمص ies‏ باعمة واليمص Ale Lane‏ 


» هذء الشورية مفنية لالأمثمال ولكن لا تضيفي اتفافل الأسوم 


» المشروم يمت نسبة عالية من ad!‏ ويسيح لبلا علد خسله. يفضل تلظيفه بالقوطة. 
@ يمكنك عمل هذء الشوربة باستعمال المشروم فقط (الاستغناء عن الدجاع 


74 











تسو ريه كبو تسم مناه 


درجة اشهارة | * © | الكمية | 4- 6 اشخاص 


eh وهي با بل على المرت الهائي مداء اعملي سنه شو-بة الجز, او ما يعلى لله من‎ er pe iit 





1 - اغغسلي الدجاج جيدا ؛ اقطمیه الى ازياع . 

2 - عي الد جاج هي هدر واسم., اغصریه پائاء بحيث يكون 
بارتضاع حوالي 3 بو صة فوق سطح الدجاج. 

3 - آشيني الکرفس. اللوري. البصل, الجزر؛ الگرات 
الثوم. اليقدونس. دعي المرق على نار متوسطة الى ان 
يبدأ بالغليان. خففي النار واتركي القدر يدون تفعلية 
الى ان يتكون رغوة على سعلح الدجاج. ul‏ الرغوة 

وتخلسمي ممها > 

4 - أضيشي القرنفل, الهيل؛ القلفل الأسود و الملح: غطي 
القدر ثم خففي النار واتركي المرق يغلي بهدوء Bal‏ 
ساعة ونصف او ساعتين .أضيهي مزید هن الماء اذا 
كان المرق یتتاقس. 

5 - اخرجي قملع الدجاج: شميها جانبا حدمي الرق: 
u‏ عن كافة الکونات. بمکنك استفغال المرق 
في هذه الرحلة ولكن لمزيد عن الرق الصافي قوصي 
بالخحلوة UN‏ 


۳ 





a ye |‏ 
بصل اخضر مضروم مع الاوراق 


6 = لتنقیة المرق» ضعي بیاض البیض والاء البارد في 
طبق صفیر. قليي بالشوكة الى ان يتكون لدیلد رغوة 
خفيفة نم آضيمي قشور البيض. 

7 - اعيدي المرق الصفی الى القدر؛ ضعيه على التسار الى 
ان يصبح ساخنا؛ اضيفي خليط البیض والقششور 
دعسي المسرق يغلي بهدوء لبضم دقائق الى ان تالاحظي 
تكون رغوة غامقة اللون على سطحه. ابعديه عن النار 
واتركيه جانيا لحوالي 5 دقائق او اكثرء باستعمال 
الملعقة ذات ثقوب, انزعي الطيقة المتكونة ثم تخلصي 
منها . 

8 - صفي المرق من خلال شاشة قعائية ناعمة. 

9 - شورية الجزر؛ ضمي المرق في قدر نظيف» دعيه 
يغلي اسقعلي فيه الجزر و البسل الآخشر. دعيه 
يقلي لبضع دقائق, تذوقي الملح. ضعيه في اطباق 
التقدیم. قدميه مياشرة. 


« شثور بياس البیض تعمل مثل العفتاطیس وتشوم بإمتساص الشوائب الموجودة في المرف لا تترددي بتجريتها. 
YO >‏ حظین في هذه الوسفة انه لم پتم استعمال لحم الدجاح؛ لانه يسيع مفتتا من طول مدة الطهي. فالمرق هتا یتمپر یاکتسابه baaie‏ تیا 
وقویا بفضل مدة الحلهي الطويلة التي تساعد على الحصول على dl‏ الدجاح بالكامل, 








نشدم الختبالات قل Sag es ee)‏ انلا المقيلات هه السلعطات فال سانه وداا خل دیما فهاك 
الکتیر هن الاطباق التي یعتبرها الیهی مقیبلات بيتها بعتبرها الاخرون ند خل في تسکیله السللة وقد تد.خغل 
ابضا فى تشكبلة eet! Shake)‏ ونون المفيلات عادة Aiala?‏ خسبفة ولحتوي على نسبة ALLAD‏ من اللحوع او 
ند.جاح. وقد نجوي عفي بوارات قوب» لمتح الشهبة. وبمضل عيبم الأكثار هلها أثناء الوجبة تکی la ala‏ 
oe‏ 


وقد پقوم البعص بتقدیم المقبلات aa cii‏ ملل المازة وفواتح الشهية قبل حوالی 15 ddaa‏ من وصول الطبق 
الرنيسي كما هو المع شي المصلاعم . وهي العرائم والمماسيات الخاصه ينم المر كير بسده على نقدیم الحقبلات 
بشكل جذاب متسق بعناية Kuh‏ كأنها لوحة فنان رسمها على عسوانى من الفضة. ونشدم المقبلات حادة باحجام 
صفيرة ومتتوعة. وقد ينم gms gs‏ على الحسوف قبل er‏ على الهمانداء لني مهو Sts a iiM‏ 
قبل الطبق الرليسي اما في نظام الوجبة البومية في المتزل اليتم تقديم المشبلات مباشرة علی الملادة مع بقية 
tun nun‏ 








E 
مقملات‎ 


أجنحة الد جاج المبهرة 


24 قطمة 


درجة المهارة ‏ + + اتكمية 


طريئة عمل أبنعة الجاع ١‏ تشیکن وينجز | كنوع من المنبلاث او للنفدیم على بوتبه العفالات. 





1 - اغسلي اجنحة الدجاج جیدا , تخلصي من الطكرف 


-2 


-3 


المدبب قي كل چشاح. اقطمي كل جناح من احية 
المفصل, تخلصی من انجلد. الزائد. ستحصلین غلى 
«dales 4‏ | 

في طبق عميق ضعي الدقیق, البینکج باودر. الملع؛ 
البایریکا, الریعان. Jalat‏ الاسود و الشطة, قلبي الى 
ان تختلط المکونات مم پعضها. اتركيه چانیا. 

ضمي الاجنحة في خلیط الدقیق: قلبي الي ان تتفطي 
كلها بطبقة من الدقیق.. 


4 - احضري مقلاة sianel a‏ ضمي فيها الزیت بحيث يكون 


7 


بارتماع 2 سم + سخني الزيت + 


4 l 


— ¡Jia a pa 


© لا تتركي الأجدحة لفترة علويلة بعد تفعلیتها بالدفيق. لكي لا يسيم لينا 


5 - اسقطي بضع ala‏ من اجلعة الدجاج في الزيت e‏ 


خففي من درجة حرارة الزیت, قلبي من وفت لاخر 
الى ان تلضج الأجنحة 4 - 6 Rabi‏ 


«lal - 6‏ ذلك اعدي الصلصة «في مقلاة واسعة ضعي 


الزبدة: الثوم ء السكر. قلبي على ناد متوسطة لبضع 
شواني الي ان یئوب السکر y‏ اضيفي الخل الشطة والملح. 
انركي الصسلسة على نار متوسطة الى ان تصيح ثقيلة. 


7 . ضعي اجنحة الدجاح في الصلصة؛ قلبي الى ان تتفملى 


وتعسيح Amin Y‏ ليثة ورطبة . قدعيها ساخنة. 


© اذا لم ترغبي بالطعم العار . وخاصة اذا احييت اعداد هذه الأجنحة الأطفال , استعملي الکاتشاب يدلا من الشطة السائلة - 


de اا‎ 
180 A 








17 
,)= اصایع الجلاش با للحم 
مرجذ المهارة | * * zum‏ 30-25 قطعة 


نطائر صغيرة على کل اصايع , بعشو اللعم cols‏ بع الكزبرة والكرات. عميتة الجلاى هي التي تستعمك ني 








عمل FAA!‏ 
: ۱ عجينة الجلاش 1 ملمقة سفیرة _بهار مشكل 
(ulate) AA‏ _ 1 1 ملمقةصشيرة ملح 
۱ _ 16 ملمقةصفيرة فلفلاسود 
Ya‏ كوب صنوبر مقلي = 
oe Y‏ ویب 
Ya‏ کوب كرات عضروم _ 
4 کوب كزيرة خضراه مشرومة 





1 - شغلي الفرن على درجة حرارة 180 م . ثبثي الرف 6 - خذي 2 رقاقة او ورقة من العجينة. امسحي بضلیط 


الشيكي؛ احضري 2 صيلية مستمليلة قصيرة الحاطة. الزيدة والزيت: ضمي بعض الحشو على طرف 
2 + ضعي الزيدة والزيت في كوب. احضري فرشاة المجينة, لتشكيل العجينة بشكل اصيع. لفي العجينة 
عريضية. اتركيه جانبا. وبداخلها الحشو 2 - 3 لفات, ثم الى جائبي المجينة 


3 - ااسته هي قدر ستائلس ستيل صغير العجم؛ سختي لكي يتم قفل طرفي الاصبم, استمري باللف الى أن 
الزيت: اشيفي اللحم وقلبي على نار #توسطة الى تعسلي الى حافة المستطيل؛ ثبتي الصافة الى اسضل, 
ان يجف اللحم وينضج: اشيفي البسل, قلبي لبضم و _ ضمي اسابع الجلاش في الصينية مع ترك فراغ 
دقالق الى ان يذبل؛ اضيفي البهار والملم والفلقل, be‏ بين کل اسسیع. 


اتركي mil‏ جانبا الى أن يبرد . 8 - بعد الانتهاه من حشو بقية المجینة. امسحي سطع 
4 - اضيقي الجین, الصئويرء الزبيب , الكرات والكزيرق الأصابع ببعض خليط الزبدة والزيت. 

قلبي الی‌ان تختلط المكونات مع بمضها جيدا . 9 - ادخلي السيثية الى الفسون. اخبزي الأصابع 
5 - افتحي عبوة انجلاش. اخرحي المجينة. شميها اماسك 5 - 20 دقبقة الى ان تصبح ذهبية اللون و مقرمشة. 

على الطاولة. غمليها بنوطة قطنية. قدميها ساخنة او في درجة الحرارة العادية. 


١ 1‏ 
۾ عنريقة لف الجلاش مثل طريقة لف ورق الغلب؛ وضع الحشو لم تي الطرفین لكي بیقی الحشو في الد احل. 
۾ بعكلا حشر الجلاش وتفليفه جبدا ووضمه في الفریزر لوقت اللروم. 
م يمكللد تصهبز الحشو ووشمه هي الثلاجة لسدة 2 يوم او وصمه في الفريزر لمدة ايام. 
@ اتصحك بترك باکیت عجينة ¡id!‏ خارج الطریزر الى ان يذوب الثلع ثماما؛ اذا فتحث باكيت الصلاش وهو مازال مجمدا او يه يعس 
التجميد ey page‏ 


la 


2 








a) 
مقیلات‎ FC 


اصابع كفتة التونه 


درجة المهارة  t>‏ | الكمية ۱ 6-4 اشطاس 


هذا qe ls il‏ لعمك سندوتتات A‏ للساه . وایشا ناس ea‏ في Sh oI‏ وعتلاث اعیاد الميالد. 
یمات تایز« وعفټله تي الف SL.‏ باهرا للقلي i u‏ وتت اللزوم. 


ie 2‏ بطاطس مسئوقة 

Ye‏ | کوب دقيق 

hdd 2‏ تونة مصفاة و Dine‏ 
1 حبةصفيرة بصل مفروم ناعم 

2 فص توم مهروس ذاعم 











1 - اتكفتة؛ قشري البطاطس المسلوقة واهرسيها وهي 
ساخنة. ضعيها في علبق عميق واتركيها الى ان تبرد 
بعض الشيء. ثم اضيفي اليها الدقیق. التونة. البصل. 
الشوم. الشبت. البقدونس. البابریگا. الکمون, الملح: 
Jalal!‏ الاسود والبيضة . قلسي المكونات ممع بمحسها 
الى ان تتوزع جيدا , مع الحرصن على تفتيت التونه 
اشاه تظلیبها . 

2 - اعجني الكفتة جیدا بين اطراف اسابعك الى ان 
تتحانس مع بعضها s‏ 

3 - بللي أسابعك بقلیل من الماء. قطمي العچينة الى 
كرات صغيرة. شکلیها الى اصابع 6 او 7 سم تقریبا 
(حسب الرغية). ضعي اصابم الكفثة في سينية 
واسعة y‏ 

4 - التغملية: شمي الدقيق في طبق واسع ؛ اتركيه 


hee 


ye | 1 





 ةريخص‎ hialo Vi 
ee E 





33 a j Lau 


5 -ضمي ib Angell‏ طبق عمیق. أشنيمي الملح والفتنل. 
قلبي بالشوكة الى ان تختلط چیدا: اتركيه جانبا. 

6 - ضعي الپقسماط هي طبق واسع, 

7 - ضمي اسيع من الگفتة فلي الدقيق. حرکیه باطراف 
اأصابعكك غلی كاظة الجوانب الى ان يتغطى dadas‏ 
خفيغة. ثم ضهيه هي البیض, باستعمال شوكة كبيرة 
قلبي اسبع الكفتة على كافة الجوانب الى يتقطى 
بطبقة من البیض: ثم انقلیه الى طبق البقسماط, 
قلبيه باطراف اصابعك الى ان یتفطی بطيقة وفيرة 
من الیقسخاظ, 
لجوالي ساعة الى ان تتماسك جيدا , 


و - للقلي. سخني الزيت في مقلاة عميقة, „BI‏ اصابع 


التوتة الى ان تسبح ذهبية اللون, قدعيها دافكة او هي 
درجة الحرارة العاذية. 


© ازا کانت كفتة الثوئة لينة ویصصب تشكيلها اتركيها بالثلاجة بعض الوشت الى ان نتماسلد: قليلا؛ فیسهل علیند تشكيلها الى اصابع. 


© شمي الاعلیاق الثلالة امامك بالثرنیب. دفیق. بيض. بقسماط . فذلك يجمل حركتلد Algas‏ وملظمة. وعتد التغظية ¥ تد عي اسايمك نلاس 
الييش. استمعلي الشوكة ؛ asl‏ امابملا جافة ولا بلتسيق بها البتسماط. 


„= 








اقراص التوست با لجبن 


Ania 6 الكمية‎ “٠ +  ةراهملا درجة‎ 


طبق ساس للبونيه . لوببة عشاء خفيفة وايښا للسعو ني شب مضات اللریم. 


1 - باستعمال السكين او المقص, قصي الآطراف البتية 
المحيطة بشريحة التوست, اهردي التوست بالنشابة 
(الشوبك) تتصیع رفبضة. 

2 - باستممال قطاعة مستدیرة مقاس 5 او 6 سم s‏ 
اقطعي شرائح التوست الى ls‏ ضمي الدواثر في 
كيس نايلون او غلفیها بغوطة رطبة لكي لا تجف. 

3 - الحشو في وغاه عميق صمي الجين: الثمناع وظبي 
جيدا الى آن یختلط . اتركيه چانبا. 

4 - خی اللسی ضمي الدقیق طي طيق صفیر 
واضيفي الماء بالتدريج الى ان تحصلي على عجينة 
سائلة. اتركيه جانبا. 

5 - التفغطيق ضمي dan! ee A!‏ 
ليلا بالشوكة الى ان يختلط. 

6 - ضمي البقسماط هي طبق واي اتركية Walia‏ 

Rule - 7‏ الحشو: ضمي داثرة عن التوست امامل 
خدي ظيل مر ze) dads‏ هتکن A‏ 
على طرف اصيمك ثم وزعيه على حواف دائرة 


we 


N > 


التوست. ضعي ملعقة صفيرة من خلیط الجین في 
وسط الداثرة. ضعي فرهها داثرة اخری من التوست, 
اضفعلي الأملراف جيدا الى ان تلتسق الد اثرتین عم 
پعضهما جیدا وتحصلي على قرص محشي, 

8 شعي قرص التوست المحشي في الطبق الذي يحتوي 
على البیض, قلبیه على الجانبین الى ان یتفطی بطبقة 
خفيفة, لم انقلي القرص الى الطیق الذي see‏ 
A‏ وی سنوت يدت الى ان ety‏ 


9 نی حشو وتفعلية بقپة اناقراس. شمیها على 
صيلية او طبق واسع, 

0 «التلي: سختي زیت السدرة في مقلاة عميقة, 
ضمي 3-2 من اقرامن التوسث في N‏ 
oh‏ على الجائبين الى ان تنتفخ قليلا وتصبح 
دهبية اللون. 

1 - انقلبها على ورق نشاف . اتركيه ليضع لواني ell‏ 
من الزيت الفاتض, قدميها ساخنة او دافتة. 


© يمكنك حشو الافراس وتفطیتها بالیتسماط ثم حفظها في الهریرر لحین اللزیم. 
# اتصحك باستعمال النوست الطارج. فسگون لين ويسهل الشفط عليه فرده تیسبح Aid‏ رظيقة. 
# يمكنك اضافة ما بحلو للف من النکمات في الحشو مثل الریتون المقروم , او الزهتر او البقدونس .. الخ 








y° 
افراص الخضراوات‎ ae 
اام ۱ 6-4 اشضاس‎ | T مرجة اشهارة‎ 


سقبالات ية غنبة ANIL‏ مالفیتامینات. 


2 كوب EN Hd‏ << 1 حبةمتوسطة بطاطس ميشورة 

4 1 ملعقةصغيرة | ملح 1 dr‏ أجزر ميشور 

V4‏ ملمقة صفیرة فلقل اسود 2 إحبة متوسطة بصل مپشور 

1 ملمقة سفیرة کرکم 1 see‏ فلمل اخضرحلو مبشوز 
ZN A] AI L‏ ار = بقدوتس مضروم 
dada dido | 16‏ | قرفة(دارسون) > Ya‏ کوب . کزيرة e‏ 
2 مدمقةصفيرة | بهارات الكاري زر _ ۷ _ کوب ۱۳ 
igh tials | W‏ | كمون TE pata | ۳ IE 1 a Wels‏ 
dado | Va‏ صغيرة | بيعنج Wis 1 ۸۵ Fae‏ ماء 


Aale | Va‏ صغيرة بیکریوثات الصودا لقاس ۰ زيت دره 


— 


الکرکم. الهیل, القرفة؛ الكاري. الگزبرة, انکمون. حسب الرغبة , اترکیها جانبا. 
البيكتج باودر و بیکرپوتات الصبودا . قلبي المکوناث 5 - القاس ضعي الزيت في عقلاة واسمة پحیث یکون 
مع بعضها الى ان تختلط جيدا A ٠‏ . سحني الزیت علي نار 


2 - اضيفي البطاطس: انچرر. البصل. الظافل الأخضر 
الحلو, الیقدونس. الكربرق الشيتت, الثوم القلفل 6 - شعي 2 - 3 رس آقح رازان في الزيت. اننظري الى 


pis Y |‏ العار ؛ قلبي الى ان تختلط المكونات جيدا. أن يسيع الشاع ذهپي اللون. قليي على الجانب الآخر 
3 - ايدئي باضافة الماء الداهىء بالتدريج مم التقليب ثم انتظري لیصبح ذهبي اللون. 

بشوكة الى ان تتشكل لدیلد عجينة تاعمة؛ 7 - انقلي الاقراص الى طبق نقدیم, زيتيه حسب الرغبة. 
5 شكرة من مسال 


# عن الصمب نديد کمیه الماء المستعسل فى هذه الاقراص نظرا لحجم الطضراوات المستممدة. آشيتي الماء بالتدريج الى ان تحصاي 
على عجينة متوسططة الليونة و يسهل تشكيلها بين كفغبلد. 


\ 





> 
oA 





en 6-4 | الكمية‎ | + + ii 


من المطبخ الخليجي طبن مقبلات غني بالقيمة ALLAN‏ , مناسب ايها لو ببة خنيفة للشاه. 





1- هي “les‏ عميق ضمي الدهیق, mall‏ الكركم. الکزپرة, 
القلقل. الخمیرة. قلبي المكوثات مع بعضها الى ان 
تختلط جیدا . 

2 - اشيشي اللحم. البصل, البقدوتس: قلبي الى إن 
un‏ 


ut - 3‏ باضافة الماء الداقيء بالندریج ممع التقلیب 
بشوكة الى ان نتشكل لديك عجينة ناعمة. 

4 - غملي الوعاء و آترکیه هي مكان داهىء لصوالي 20 دقيقة 
الى ان تختمر المجيتة ويتضاهشف حجمها. 

5 > لنقلي؛ احضري مقلاة واسعة: طلمي فهها الزيت 
بحيث يكون بارتقاع حوالي 2 سم, سختي الزيت على 
مار هتوسطة. 


١ ؟‎ 7 
0 7 
< 


دمن متال: 


6 - اضقعلي على العجينة لإخراج الهواء منها. Sam‏ بعضر 
المجينة واضفطي عليها بين كفيك الى ان تصبع مثل 
القرص. ضمي القرص مباشرة هي الزيت الساخن: 
انتظري لیصم تواني الى ان يجت all‏ تم gl‏ 
القرص على الجائپ الاخر وانتظري الى ان ينج و 

7 - لتقد يه انقلي الأقراس الى طبق تقدیم. زینبه ببعضص 
البقدونس العفروم 


© يمفضل ان تشوعي يقلي الاقراس مياشرةيفد ان تختمر لكي لا تختمر ZEN‏ من اللزوم وتكتسب نكهة غير محببة؛ 


* لمشاق الأكل العار: إضيقي هرن من الفلفل الحار المضروم 


» هذا السنف يحتوي على اللحم المفروم ومن المهم ان لا ییقی في مكان داطی» لوقت طویل لكي لا تتكون الیکتیریا في اللحم ؛ اذا كان الجر 


في المطیخ حار , انصحك بوشمه في الثلاجة لكي pig‏ ببط, 








دواترالجین والاعشاب 


مرجة اثهارة | + * | الامية 12 الما 


انرام ماثرية مث العمينة المعشو: بالصبت والريعات مع البهل en‏ طعم سائع., يمت الاحتناظ بيعضيا ني 
الفریز. واغاد: تساینه هيت العامة 








1 - العجينة ؛ ضمي Ya‏ 2 كوب دقيق في وعاء الخلاط. 
اضيفي الجين الرومي, الخميرة) الملع. البصل. 
السگر. ثبتي مضرب or «mall‏ الخلاط nal‏ 
شواني السی ان تتوزغ الفكونات مه au‏ + تال 
الخميرة مع الدفيق. 

2- آمسيضي العليب الدبافىء والسمناو الزبدة المذاية s‏ 
شغلي على سرعة بليثة الى اناتتشكل لديك العجينة 
وذكون لبنة. ابدثي بأضافة Bay‏ الدقيق بالتدريج الى 
ان تنفصل المجينة عن جوانب Epi‏ 

pine -3‏ المجینة 3 - 4 دقيقة A‏ ليق متخو 

ثم امسحي سحلحها بقلیل من الزيت, غلفي العجينة 
واتركيها في مکان abla‏ الى ان يتضاعف حجمها. 
4 - اضغطي فوق المجينة بأطراق اصابمك لإخراج الهواء 
لم غلفیها واتركيها لترتاح 15 دقيقة. 

5 - احضري صينية واسمة قصيرة ¡AS‏ ادهنيها 

پالزيدة, اتركيها Mule‏ 


که 


Je ¿qt شكرة‎ 


© يمكلك خبز الاقراص كل على خد فى قوالب الموقين الكييرة الحچم. 
ضمي الدفية. في علبق عهسيق. اخملي حضرة في وسط الدقیق, اشيفي يلية المكونات adp‏ 


5 لذا لم يتور daniel!‏ اعجني المجينة يدويا؛ 


جوت بارسیسان او رومي ناعم 





6 - الح على سطح مرشوش بالدقیق , افردي المجینه 
الى مریع مقاس 30 سم تقريبا؛ وزعي هوقه الزیدة 
اللينة ثم انشري A‏ الريحان: الاوریجانو: الیسل 

والجين. 

7 - لمي العجينة مثل السویسرول, ثيتى الأطراف جيدا. 

8 - فعلعي المجيتة الى 12 قطمة؛ شمي دواثر Amel!‏ 
في الصينية بحيث تكون متراسة فوق بعضها (أي 
یکون طرف كل àalad‏ فوق طرف انقطعة أئتائية) 

„Ind - 9‏ العجينة بالتايلون واتركيها في مكان دافيء الى 


ان يتضاعف الحجم. 
0- شغلي الفرن لدرجة حرارة 180م : لبتي الرف الشبكي 
الأوسط, 
1- اخبزي المجينة في الفرن الى 20 - 25 دقيقة الى ال 
تيم ذهبیه اللون. 


2 اخرجي الصينية عن الفرن: غطیها بنوطة قطنية 
واتركيها لبضع دقائق قبل التقدیم. 


پا اشوک الى of‏ تخد ثم ashy pansy plot‏ الدقيق من الجواتب انس debby)‏ مم السواقل + ابد اي يمجن المسينة مم اضاطة المزيد 
من الدقيق حب الحاحة الى ان تنشکل المسينة: تمي المجينة على سطح مرشوش بالنظيق واعجني 6 8 دقائق الى ان نصیح التجينة 


Aen‏ ومتجانسة. 


و 

















رغیف الزیتون وا لا عشاب 


درجة الهارة | » الكمية 4-3 اشخاص 


ah‏ مهشي وماهر لومبة خفينة. تطعيه الى شرائع وقدمي بجائبع بعش Lil‏ رالطماطم. 


ee‏ س ساعد ده 





1 - ضمي زیت الزيتون في مقلاة سفيرة. سخني على 
نار منوسطة, اسيتي الثوم. البصل وفلبي على التار 
الى ان يذبل البصل ويسبح ذهبي اللون. اتركيه جانها 
ليبرد يعض الشي». ۱ 

2 - في وعاء الخلاط. ضعي 4 3 كوب دقیق: اضيفي 
خلیط الیصل المقلي, الملح. البيكتج باودر. ppal‏ 
السكر. البهارات. القلفل. الأوريجانو. الريحان, 
آلپفدونس والريتون. | 

3 - ثبتي مضرب العجین. شغلي الخلاط لبضع ثواني لكي 

4 - آشپنی الماء الدافی»: شغلي الخلاط على سرعة 
بطينة الى ان تمتزج السکونات مع بعصها وتبدا 
العجينة بالتشكيل؛ انثري مزيد من الدقيق بالندريج 
الى ان تلاحظي أن العجينة اضيحت فثل الكرة ولا 
تلتصق علي جوائب ele gi!‏ | 

5 - ابدئي بالعجن على سرعة بطينة 3 د 4 دفيقة الى ان 
تصبه العجينة مطاصية وداعمة. 

6 - اعملي العجينة على شكل كرة؛ ضمیها في طبق 


01 


CARR. = 





iia Ya‏ صغيرة ات مشكلة 
a 1‏ 

2 

1 

1 

3 | 2 

1% كوب ماء داقىه Lam‏ 


سدهون. غلفیها واتركيها في مکان دافی, الى أن 
بتضاعف الحهم. 

7 = اضغطي على العجيلة Wyld‏ لإخراج الهواء bake‏ 
اعمليها على شكل فرص مستدير مقاس 20 سم 
تقريباء ضعي um pill‏ على صينية مدهونة . 

8 - انثري بعض الدفيق على سطح العجيلة . 

9 - پاستممال سكين متشارية اخملی پمش الخطوط على 
سعلح المجينة (السطح فقط لا تصلي بالسكين الى 
قا+ العجينة). 

tae -0‏ العجينة بفوطة قطنية خفيفة:؛ واتركيها في مكان 
دافىء ليتضاعف حجمها ثانية 

1- سخني الفرن لدرجة حرارة 200 , ثبتي الرف 

الأوسط ؛ 

2- اخبزي هي الفرن 20 - 25 دقيقة الى ان يتتفخ 
الرغهف ویصیح ذهبي اللون. 

3- اخرجي رغيف الزيتون من الفرن. اترکیه على شبك 
ععدتي الى أن يبرد لپضم دغائق. يمكنك نقدیمه داشا 
او اتركيه ليبرد تماها. 


٠‏ ضمي فويلة فلئية على الرغيف حال اخراجه من لمرن لييقى لينا وطريا 


> يه اا ala soles‏ اترغيف على شكل مریمات بدلا من الخطوط. 


© للتاكد من ان الرغيف فد نضح تماما من الداخل اطرقي عليه پاطراف اصسابعلده عارق خفیف. فقتسمحین صد خفیث كانه اسيم مجوها 


«¿Jill من‎ 


Ye 








ites 24 


سمبوسك با للحم 


درجة المهارة | الكمية ‏ 40 قطمة 


معمنات EL null‏ بشکل بديد وععيتة سبلة ولذيذة: ily‏ بالطيع استعماك اي نوغ من العشر على iss‏ 


مش المبت او النشرارات المشكلة . 





1 ااسجینه ‏ في وعاء الخلاسل a‏ 
باودر؛ الملع. السكر. JA‏ حبة SN‏ . ثبتي —- 
المجین. شفلي تبضم ثواسي الى ان تختلط المگونات 
مه بها 

2 - اضيفي البيضة:, اللبن, الزيت والخل. شغلي على سرعة 
بحليئة الى ان تتشکل لديك عجينة ناعمة. اعجني على 


۱ ضمى الدقيق. البيكمج 


سرعة بطيثة لمدة دقيقة. اضيفي بمض الدقيق اذا كانت 
العجينة تلتصق بالوعاه, ولكن لا من الدفيق. 

3 - غلفي العجينة واتركبها ترتاح لحوالي 10 دقائق. اعدي 
الحشو اشاء ذلك. 

4 - ال فى قدر عتوسط الحجم سخني الزیت, اصيضي 
اللحم. سحني على نار قوية الى ان يجت اللحم. اضيضي 
اليصل. قلبي 2 - 3 دقيقة الى ان يدبل. اضيفي الملع 
والبهارات. اتركيه على نار هادثة لحوالي 8 - 10 
دقبقة الي ان ينضح اللحم تماما . #تركي العشو الى ان 
يبرد ثماما. اضيقي الفلفل الأخضر . 

tty 
gun 

el Sw‏ المجينة وتركها e‏ الى اليوم التالي. 







2 | ملعفة كبيرة | زیت رة او زیتون 
450 کات لحم Pape‏ 
1 | بصل papis‏ ناهم 


بهارات 


فلقل اخضر ipia‏ مضروم 





5 + تشکیل PRA ugs‏ ریم مقدار 
المجينة. احتفظي بالبقية عفطى . 

6 - باستممال الشوبك (النشابة - مردانة) افردي العجينة 
على سطح مرشوش بالدقیق, باستعمال فطاعة 
بسكويت قطعیه الى دواثر مقاس 5 سم او اكير حسب 

حجم السمپوسلد الذي ترغبي به. 

7 - بللي حواف الداثرة بقلیل من الماء. ضمي حوالي ملعقة 
كبيرة من الحشو في وسط العجينة: اغلقي المجيلة 
على شكل نصف دائرة. ثبتي الحواف جيدا. اضشفعلي 
العواف بطرف اسنان الشوكة لتثبيتها او اضفطي 
عليها باطراف اصايعك. 

a - 8‏ ضمي زیت الذرة في همشلاة عميقة y‏ سخني 
على نار متوسطة. 

9 - ضعي 4 - 5 قطم من السمبوسك في الزيت الساحن. 
قلبي عدة مرات الى ان تكتسب لون ذهبي, قدمیها دافئة. 


- يمكنك تجييز اتحشو مسيقا. وحضظه هي اتثلاجة لمدة پوهين او وصعه في الفريزر لوفت اللزوم. 


@ يمكتك حشو السمبوسك ونجمیدها في الفريزر؛ 


# احببت اضاظة الفلفل الأ خضر تلسمبوسك حیث „inng‏ طعما مميزاء و ایضا یضیف نسبة مرتقعلا من الفیثامیلات و الالیاف الى السمبوسك؛ 


۾ شرب المجينة على سراحل بسهل عليك عملية الضرد +۱!تطیم + كلما التهيت من جزه اجمصي بواقي المجودة فول پمشها دون عچنها. غلميها 
واتركيها حانبا. ثم خدي جزء آحر من المجونة وقي النهاية اجممي کل البواقي و افردیها رقطميها. 





i)» 
مقيلات‎ 


طماطم Alive‏ مشوية 


درجةالهازة | اکمیا ۰ ٩‏ اشضاس 


طبن متبلات خفیفه ونائع للشبية: لمعبي AY‏ يمكتكه زياهة متداء EN‏ الاحص. 







اووس 

فلفل شملة مجروش 
Alles‏ سغيرة ملح ۱ 
منعقة كبيرة كزيرة جافة معلحونة 





1 - سني الفون لدرجة حرارة a IRO‏ احضري سيلية 
متوسطة الحجم او طبق هرن. 

2 - اغسلي الطماطم. جنفیها. اقطميها الى تصغين 
الجزه المقطوع الى اعلی . 

د _ الح في وعاء محضمرة الطمام, ضعي الكزيرة 
الخضبرا.. الفلفل, الملح, الكزيرة: الکمون. البابريكا. 
الثوم. عصير الليمون و الزيت . 


The شكرة من‎ l 


O سس الاك سیر‎ Ê 
تسب‎ web 6-4 
N هصير‎ dar 2 

2_ مدعقة عبیره_ زیت ریتون 
3-2 هلعقة كبيرة جبن بارمیسان او جين رومي ناعم 


4 - شغلي المحضرة الى ان يتم طحن المکونات جيدا , 

5 - وزعي الحشو فوق انصاف الطماطم. 

6 - انثري يعض الچبن فوق كل قطمة من الطماطم. 

7 - ادخلي الصينية الى الفرن 15 - 20 دقيقة. الى ان 
تذبل الطماطم ويتحمص سطحها, قدمیها ساخنه او 
باردة. 


» الأالم تشوظر محضرا الطمام افر مي الگزپرة و jaa!‏ ناهما: اضصوفي الملع ؛ الكزيرة, الكمون . اليايريكا: آهرسي الثوم واضيفيه > ضيفي 


عصمير االیمون والزیت وقلبي الي ان تخل المكونات. 


© صمي يعض حيات السلوير عتى سطم الطماطم لمزيد عن الطمم اللذيذ, 
© حين تشمين الحشو على الطماطم اضفطى باطراف امدابيمك قلیلا لكي تتسافط هي داحل الطماطم عتعطي طعما "دیما ؛ 
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عجه با لفرن 


درجل الهارا | © الكفية | 6-4 pal‏ 


An‏ غنبة بالفیتامنات in Au‏ تفدم مفلية ار شریه بالغرت. 


۱۳ A 05 تصنت میا‎ es 


Ya 
بصل اخضر مقروم معالأوداق‎ aa 2 . 
کوب‎ Y 
4 


1 - سخنلي الفرن لدرجة حرارة 200 م , ثيتي الرف الشبكي 
الأوسط , احضري اطباق فرن صفیر2 الحجم , ادهني 
الا طباق بقلیل من السمن او الزیت. اترکیها جانبا e‏ 

2 قطمي الزهرة الى قطع صغيرة؛ اترکیها چانبا . 

3 - احضري قدر متوسط الحچم , شمي فيه 3 - 4 كوب 
ماء. ملعقة كبيرة كمون. وملهقة صغيرة من الملع: دعي 
الماء يغلي على نار قوية ثم اضيفي الزهرة:؛ دعيها 
تطلهى بضع دفائق الى ان تتضع و تصيم لينة؛ 

4 - صقي الزهرة من ماء السلق, ضعيها في علبق عميق 
فنتیها الى قطع صغيرة. 


LIA 


د هن متال: - 


1 ملعقةصفيرة كمون مطحون 

Ya‏ ملعقة صغيرة كزيرة مطحونة 

1 | متمقةسقيرة | A‏ 
dd 4‏ | بیض مخقوق اليد 

laa gr  ةريبك ملعقة‎ 4-3 


5 - اضيفي الیصل الأخضر. الكزيرة الخضراء. الدقیق, 
الملح, الفلفل. الکمون, الكزبرة: البیکنج باودر والبیطی, 
قلبی المكونات بهدوء الى ان تختلط حید! ؛ 

6 - وزعي خليط الفجة على الأطباق بسیث يمتلىء * 
الطبق, 

7 - شعي حوالي علمقة سغيرة مسن السمن المذاب على 
سحلح كل طبق. 

8 - ادخلي الاطباق الى الفرن 10 - 12 دقيمّة الى ان 
تتضح ويتماسك البیشض, قدميها ساختة. 





clas بسکنله خبز اتمجة هي الفرن في لبق كبير ماس 9 او 10 بوسة , ثم تقطمبها الى مكعبات او‎ e. 


# قدمی العجة Laji‏ مشاه خفيفة مح طبق سلطة . 


© يمكلك قتي العجة في عقلاة متوسطا الحجم كما تقو مین بقلي البیضص 
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كية البطاطس مع النخي 


درجة للهارة  apash | t»‏ | 6 اشخاس 


لمائدة مهات ام مقبااك لديدة لكانة المام. بيط ني الاعداد وعالي ني الفيمة ملذیذ تي الطعم. اللعني هر 
العمتی. 





1 - قشري البطاطس وهي دافنة. فتتیها بالشوكة الى ان 
تسبح مفتتة الى قعلم سغيرة چدا, طمیها في سبق 
عسيق. اتركيها جانبا. 

2 - في مشلاة متوسطة الحجم ضمي السمن, أضيفي 
الكمون؛ الخردل؛ سخني على نار متوسطة الى ان 
تتناثر حبات الخردل والكمون ونتصاعد راتحة شهية. 

3 -اضيضي الفلفل الشظة: الفلقل الا خر الثوم. 
الزنجبیل, قليي على نار متوسطة الى آن يديل الثوم ثم 
اضيفي البصل, الملح, القلفل والكركم. قلبي على نار 
متوسطة الى ان يذبل البصل, 

4 - أضيفي الكزيرة و عصير الليمون؛ قلي الى ان يختلحد 
جیدا. ضعي هذا الخليط فوق البطاطسن. قلبي الى 
ان يختلط مع البطاطس جید!, تذوقي هقد ترغبين 
باضافة المزيد من الملح ار الشمئة. 

5 - شكلي اليطاطس الى كرات صغيرة حسي المقاس الذي 
ترغبین «y‏ ضعيها هي صيئية واسعة؛ اتركيها جانبا. 


ة من Thi‏ 


كركم 
| کزبرة خضيراء مفرومة 


6 - العجينةالسائلة في وعاء عمیق ضمي دقیق النخي. 
العلح. الكركم. البابريكا والبيكريونات. قلبي الى ان 
تختلط المكوئات مع بعضها y‏ ضيفي ala‏ بالتدريج الى 
ان an‏ على ععینه able‏ 

7 - في مقلاة عميقة ضمي زیت ذرة پارتضاع 3 سم تقرییا: 
ضعي المقلاة على نار متوسطة الى ان یسخن الزیت. 

8 - خدي كرة من اليطاطس واستطیها في المجينة 
السائلة. قلیپها الى ان تتفطی پالعجینه. اخرجيها 
it zus‏ استطیها هي الزیت الساحن. 

9 - اتتظري بمض ll‏ الى ان تتماسكك المجينة, تم 
غلبي كبة البطاطس على كافة الجواس الى ان تصيع 
البطاطس ذهبية اللون؛ 

0- اخرجي AS‏ البحلاطس واتركيها على ورق نشاف 
poled‏ من الزیت ALA Pere | ala‏ 


» يجب ان تجهزي العجينة فيل استعمالها مباشرة لكي تبشن البیکرپونات قوية المذمول وتعملي عهينة خفيقة متتفضة. اذا اعندت المصیلة 


قبل رفت طويل سیضمف مفمول المیگریوبات 


© المچينة السائلة يكون قوامها مثل عجينة الكريب او عجيئة القظايف. 
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nd 


كرات ا لبطاطس الفا خرة مع اللوز 


درجة اخهارة | ww | a‏ 12-10 اشخاص 


من المعروت ات البطاطی من EL‏ المصبة والمرغوبة من العميع , والأطباق التي يمكتك اعدادها 
باستعماك الپطاطی لا تعد راڈ تعهی, مربي هذه ارات AU‏ وقد ہا كمتبلات او كطين جانبي خفینه. 





3 inn ملمقة‎ ۷ 


1 - اغسلي البطاطس جیدا ثم شمیها ضى قدر زاسح 
واغمريها بالما. ٠‏ أضيفي ملعقة كبيرة ملح , ضعي 
القدر على نار قوية الى ان يقلي تم خففي النار, عهلي 
انقدر واتركي البطاطين 25 - 35 دقيقة الى ان 
تتضع, اغرزي شوكة هي داخل البطاطس هادا لاحظت 
انها دخلت بسهولة يكون ذلك دلياة على تضجها . يجب 
ان تدخل الشوكة بسهولة ولكن في نفس الوشث لا 
تسلقي البطاطس اكثر هن اللزوم فقتصبح هشة وتمتس 
كتير من الماء ویصعب عليك بعد ذلك فليها يتجاح e‏ 

2 - اخرجي البطاطس من القدر, فشویها تم قطمیها الى 

مكعبات كبيرة الححم لكي بسهل ilala‏ ضرسها r‏ 

اهرسي البطاطس في مطحنة الخضار ار ماكينة 

هرس البطاطس, انتصح ان تهرسیها وعي ساخنه أو 
duals‏ فتعصلین على بطاطس ناعمة جدا , ضمیها 
في طيق زجاجي عمیق, اترگیها چانبا الى ان تصسح 

بذرجة السرارة المادية. 

4 - آضيفى صمار البیض, النشا؛ الملح, الزيدة: جوز 
الطیب والململ. قلبي البطاطس بملعقة خشبية الى 
آن تختلط جيد! وتصبه منتجانسة, تذوغي اليطاطس 
واضشيفي مزيد من الملح حسب الرغية. 

5- ضمي بعضن الماء البارد هي طبق صعیر. سمي هذا 
الطبق بجانیلد. غطسي اطراف اصابعك بالماء ثم 
شكلي البطاطس الى كرات صفيرة قطرها حوالي 
بوصة. ضمي كرات الیطاطس على صينية مبطنة 
بورق زبدة؛ ثم شمیها في الثلاجة لمدة ساعة او الى 
ان تتماسك وتبود ٠‏ 
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2 كوب دقيق 

am 3-2‏ | بياض بيض 
Y.‏ | ملحقه صجيرة D|‏ — 
2 کوب تقریبا | لوز شرائح ‏ 
¿A‏ زیت درة 


6 - التغطية: ضعي الدقيق في ميق واسع. ضمي بياش 


البيض والملح فى طبق عميق؛ اخفتی فليلا بالشوكة 
الى ان يتكون لديك رغوة خفيفة. ضعي شرانح اللوز 
في حليق واسع. ثم احضري طبق واسم لوضع الكرات 
بعد تقطیتها . ضغي هده الأطباق الاريعة امامك پنفس 
الترتیب المذكور لكي تسهل عليك خطلو ات العمل . 


7 - خذي كرة من البطاطس. دحرجیها في الدقیق الى 


ان تتفعطی. ضمیها هي بياش البیض شم حرکیها 
بالشوكة الى ان تتفطی ببیاش البیض, ارفميها على 
اسان الشوكة , ثم شمیها في طبق اللوژ, دحرجیها 
بخفة الى ان تتقطى باللوز. عادة اقوم بهده الخطوة 
باطراف اصايمي فیکون من السهل تثبیت شرائع اللوز 
على البطاطس وذلك بالضقط الخفیف علیها اثناء 
دحرحتها, اذا لاحظت ان pal‏ اللوز كبيرة الحجم 
اسغطي علیها قليلا باطراف اصابعك الى ان SAES‏ 
بعض الشيء. انقلي الكرات الى الطبق الرابع , ضميها 
بالثلاجة الى ان يتماسبك. 


8 - ضعي الزيث في مقلاة عميقة بحيث بكون بارتفاع 2 


سم تقريباء. سضي الزيت ثم اسقعلي يضم كرات من 
البخناطس. قلبيها باستمرار وبهدوء باستعمال ملعقه 
ذات تقوب الى ان تصيح ذهبية اللون من كافة الجوانب» 
اذا لاحظت انها اضبحت غامقة اللون بسرعة بمجرد 
اسقاطها في الزيت؛ خففي من قوة النار. يجب ان نقلي 
كرات البطاطس بهدوء لكي تتاكدي من نضوجها جيدا و 
لكي يكتسب اللوز طهما شهيا. ضعبها على ورق نشاف 
امتصاص الزیت الزاتد ١‏ قدميها دافئة او يدرجة 
الحرارة العادية, 





ee | ame علی حسب‎ bella] قشف وقت سل‎ gly 


wu ان‎ Agal > willy len لام قات ~ م‎ ¿A y? 


tog فقس‎ Aisti 15 حوالي‎ IZ “A RS بالشه‎ u ies بعمليةه‎ 


de 05‏ العلهي 


t * y ` 1‏ 1 8 - > 
شسهیل واختصاء و قەت ptas‏ اليحلاهلس. قوسي شرع القضرة ers‏ 
e “4‏ 
yas‏ ها زات ساحنه tabli y‏ 
ادا اه تا م۵ ز البيضن AiD haai! u til‏ سه وه + پا ¿Da‏ 


لكون قيله صفيرة ھر البيطن اتمتماساك y nyopan‏ هه حرم = 


ماطس ,+ فيسب الانتظار AA‏ الى ان تيرد اليطاطسن قبل 


pal! Al 





iie pa ee بان تقوم تتسفيه الريت فلى‎ dad ‚ae 
س‎ ١ > الى‎ l 5 ۹ 

ين الاسم a‏ على هر عون هه — 
يمكتك و سه البطاطس_ فى . صيتية فزن y‏ اسمه . رشي علیها زي $ 
9 ~ = 7 
شويها بالفرن على نرح حر a,‏ 00م إلى ان تهسه ذهبية اللو 


اس ان تسف ce dd y‏ شم ضنمیها في خيس een |; owl‏ 5 
jd put!‏ اح اللروم, gi. Y‏ لا د ایتهاء ستقحطی کر ارت ایضلاخلس_ 


akl ذهبية‎ pl الى ان‎ ag gy u! g% i palaa 


مخلل بادنجان سریع 


E 
الست‎ 
mt 8-6 | درجة المهارة | + | العمية‎ 


HU للشببة» لد انهع بتقدبمه‎ SU استمماك الباذنجاث الأسود ار البق لعمل هذا الملل السریع‎ ely 
هلو رذ تهيني الشيلة العمراء.‎ pal اذا كنت لل تعبت الب‌فلل الصا استعملي تلفل‎ Le لانه سبكوت‎ 


ae) 1‏ | بلانجان ابیکش او إسود رطيع | ملعقة کبیر شطة حسراء مجروشة 
4 إملعفةعبيزة املح 4-3 قرن | وجل BEN‏ حار 
2 ملمقة كبيرة ‏ أ خل 2 | کوب | خل 
rata | 47 ۱‏ | وت مطجون 
A E  __ U TEA‏ 
deja 1‏ کزبرة خضراه Ya‏ | کوب زیت زیتون او ذرة 
1 - انزعي ie‏ الباذنجان, ثم اغسلیه جيدا . المحضرء الى أن يصبح ناعسا. اضيضي الگزبرة 
2 - ضعي 8 - 10 کوب من الماه في قدر ستانلس ستیل الخضراء, الشطة الحمراء: Jalal!‏ الاخضر( متزوغ 
وامسح؛ شمیه على نار قؤية؛ آضيفي mhall‏ والخل: البنور ), الخل, الگمون والملج. شفلي المحضرة الى 
دعي الماء يغلي ثم اصيفي الباذنجان. ان پسبح لديك خلیط ناعم بیتم طحن المكونات 
3 - دعبي الماء يقلي ثانية ثم ختفي النار واتركي الپالانجان جيدا. أضيفي الزيت وشغلی لثوائي فتط . الى ان 
ليسلق بهدو» من 8 10 دقائق الي ان يصبع لينا. يختلط الزيت مع بقية مكونات الحشو. 
بتوقف الزمن المطلوب على حجم ونوع البانتجان. 6 - لحذي حبة من الياذتعان؛ ياستعمال سكين اعملي 
يمكنك فحص النضع بغرز الباذنجان باسنان الشوكة تجويف ملولي هي داخل البلائجان. 
فاذا دخلت بسهولة یگون قد تضح, 7 = ضعي بعض الحشو في وسط کل حبة من الباننجان. 
4 - اخرجي الباذنجان من الماء؛ اشتطفیه بالماه البارد 8 - رصي الباذنجان المحشو بجانپ بعضه في طبق 
عدة سرات الى ان يبرد اترکیه في مصفاء الى ان تقدیم, دحیه لي الثلاجة لمدة ساعة الى ان یسمح 
یتخلص من كافة الماءء إثناء ذلك ادي الحشو. sts jh‏ ویمکنلد تشدیمه مباشرة بعد دللد. كما يمكتك 
5 - الحشو : في وعاء محضرة الطمام: ضمي الثوم وشفلي الاحتفاظ به هي الثلاجة dual‏ ايام 


م ۲ ۱ 


5200 


« استعملي قدر ستانلس ستيل لسالقى الباذنجان. القدور المعللية او الألمليوم قد تتفاعل مم الضل اثناء غلي الماء ولا انسح باستعمالها. 
© قعامي بمض حيات الطماطم السيقيرة الى ابسياف وسمي فيها inao‏ الحشو وقدميها مم اليادنجان. 
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ناجيت الد جاج اند هبي 


By 
Pe 
الكمية | 6-4 اشطاسی‎ e | درجة المهارة‎ 


النابيت عيارة عن قطع صغيرة من لعم plead‏ المطلي المفطی بطبقة لذيذة مسر , ندمي هذه الناجيت كمتبالاث 
أو امشي بيا سندرتشات Bite‏ للعشاه. 





1 - قعلمي الدجاج الى مكعيات pjs‏ الحجم , حوالي ‏ 5 - بعد الانتهاه من تفعلية القطع كلها اعيديها ثانية الى 
2 سم . الدفيق وغلبيها بخفة بأطراف أصابمك لكي تتأكدي 
2 - ضعي الدجاج في طبق زجاجي عمیق. ثم صبي فوقها من تمطینها تماما 
اللبن الخائر, اتركيه بالثلاجة لحوالي 30 دقيقة 6 - ضمي زيت الذرة في مقللاة عميقة بحيث يكون EL ye‏ 
ليتشرب بنكهة اللين ویکنسب طمما لذيذا . اذا لم 2 سم تقریبا. سخلي الزيت. 


يكن لديك وقت اكملي الخطوة التالية مپاشرة. 7 - ضمي بضغ قطع من الناجيت في الزيت الساخن : 
3 - آحضبري طيق واسم: ضمي فيه الدقيق, البيكلج باودر, قلبيها باستمرار الي ان تصبح ذهبية اللون من كاهة 
الريحان. الاوریجانو, البابريكة, الملع, القلفل و الجين؛ الجواسپ, اخرجي الناجيت من الزيت باستعمال ملمقة 
غلبي هده المكونات مم پمضها. دات ثشوب واسمة او ملقط معدني. ضهيها على ورق 


4 - باستممال الشوكة اخرجي قطعة من glaat‏ من اللبن» نشاف لامتصاص الزيت القانض . 
gues‏ في خليط الدقیق. ثم قلبيها بمدة اتجاهات الى 8 صمي قطم التاجيت قي ملبق تقديم مع تشكيلة من 
أن تتقطی تماما , ضعيها هي علبق اتر . اتركي na pind‏ السلطلة, او للمناسيات الخاصة ضمي عود 
الدجاج لیضم دهائق الى أن يجف الداقيق قليلا. خشبي مزخرف في كل قطفة ناجيت. 


۳ 

« اذا كان هيليه الدجاح محمدا انتهري ااشرسة وحاولي اتقيام بعملية التشلیم قبل ان يفك عنه ائتجميد نماماء شذلك يجمل النقعلیع سهلا 
وايضا Lay‏ الحصرل على مكعيات منقاربة المجم . 

© اللتجهیر!لمسبق: بعد الانتهاء من تقطلية الدجاع بالدقيق ميه في الفريزر لحين اللزوم. ولکن يجب آن تكوني حريصة على ان یگون الدجاج 
المستفمل طازجا, اذا اسنععلت دجاج aame‏ لا يمكنلد اضادة تجمیده مرة ثائية. 

© يمكتك تقديم الناجيت بشکل [وزدهر او مقيلات رافية كما Jat!‏ داثما في المناسبات الخاصسة. جربي هده الفكرة ١‏ قطمي خبز التوست الى 
مربعاث بحجم Balad‏ الناجیت. امسحي سطحها بزيدة الأعشاب او بيمض المايوبيز. ثم ضمي قعلمة من الناجيت هوق كل Rede‏ توست 
زيتيها بقطم من "لطماطم او الضهار ثم ثيتيها یمود حشبي مزخرف. رصيها بشكل جذاب على مراء خاصة لتشديم المقبلات, 
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وردة البصل المقلية 
درجة الهارة | tet‏ الكمية | 2 شخس 
نكرة لذيذة وفاتعة الشبية, مربیبا اليوم مع ما بعلی ذلك من صدهة بجانبيا. 
۵ 1 . ملعقة صفیرة | بابریکا 


iin 1‏ صقيرة | موت مقون 
1 ملعقة صغيرة | بیکنع باودر 
نلقلي ؛ ريت درد : 





1 - قشري البصلة. لا تقعلمي ناحية الجذور 


ee -7‏ امسكي البسلة من ناحية الجذور 


2 ۰ اقطعي الجزء الملوي من البصلة, تخلصي sale‏ 
پاستعمال سكين حادة قطمي البصلة الى ارباع ( مع 
ابقاء الشاع جهة الجتور متصلا ) اقطمي كل ربع 2 
او 3 اجزاء- فتصبع لديك البصلة مقطمة الى عدة 
اجزاء رشيعة. 

في قدر متوسط. اغلي Sly‏ 4 کوب ماء في قدر. 


ضعي البصلة في الماء المفلي لمدة دقيقة؛ اخرجیها 
ثم ضعيها في طبق مملوء بالماء البارد. اتركيها لحوالي 
ريع ساعة أو الى ان تثفتح manaig‏ مثل الوودة. لخلصسي 
من الماء: ضهيها موق Ales‏ لكي تجف عن selali‏ 


ثم غملسيها في خلبط البیض. هزيها قليلا لكي 
تتغطى كل اجزائها جیدا. انقلیها الى طبق خلیط 
الدقیق وهزیها الى ان تتفطی lage‏ بالدقیق. كرري 
الخطوة مرة ثانية, اي اغمریها عرة اخرى في حلیط 
البيض ثم هی حلیط الدقیق الى ان تتعطی بطبقة 
سمكية من الخليط . 


8 - ضعي اليصلة في الزيت: تآكدي من غمرها بالزيت 


الساخن اشاء الطهي وذلك باستعمال منعقه الشوربة 
وسب الزيت عليها باستمرار. لكي a‏ كلها عي 
نفس الوقت و تصیح ذهبية اللون وتکتسب لونا شهيا. 


dale - 4‏ البيشس؛ في وعاء عميق ينمي البيجن. الملح „Län‏ البسلة الى ورق نشاف. 
والحليب. اخفضي بالشوكة الى ان EIER‏ 9 - لامصدیم ‏ قدمي البصلة ساختة, ضعيها هي طبق 

das = 5‏ الدقيق» في وضاه عميق ضمي الدشیل, تقدیم. ضمي oles‏ الصلصة, اتزعي جزه من 
البابريكا الكمون. البيكنع gal‏ والملع قلبي الى أن اليصلة وغطسيه في الصلصة وتمتمي بهذا الطمم 
یختلط . ۱ الرائع . 

6 - ضمي الزیت في مشلاة عميقة بحیث يكون بارتفاع 


7 


سم على الاقل. سخني الزیت على نار قوية. 


a | 


hinges 


« للتقدیم بشکل متمیز t‏ باستعمال سكين صههزة فرعي وس او منتصسف البيسلة اكي mona,‏ لديك تجویف بحهم شجان القهوة الصغير؛ ضمي 


فنجان قهرة خير في متتصف All!‏ املثي الفنجان بالصلصة. 


© يتوفر في الأسواق قطاعة خاصة لتفشيع البسل الى شرائع رقيقة. ولكن بالطيع یمکنند استمماى السکین كما ذكرت للك في الوصنة 
و استعملي مقلاة عميقة لتتمكن من قلي البصل بنصاح, اذا لم تتوفر استمملي قدر صغير وعميق. 
* لا تسلقي البصنة اكثر من اللزوم لكي لا تسبح لينة ويسمي تغطيتها بخليط الدقيق 





يعتبر الطبق الجانبي متافس تلطبق الرتيسي فى ي بعض YY)‏ ويهتبر كوجبة خفيفة نقدم هي الفداء او 
ute sla!‏ بعض الأطباق الحانبية ددخل بعضس ent)‏ المشرومة او الد.جاج: وايضا ممكن ان تعتبر المعجنات 

کاطباق حاثببة حسب الحشو المستعمل. وتهبر الخضراوات من الاصناف الرئيسية التي تستعمل في الأطباق 
الحانبية: وان دخل في تجهیزها نسية من اللحوم فتكون بكمية قليلة وتستعمل في معذلم ال لباق للحشو. وعند 
تجهيز قائمة الطعام يجب التنسيق بين الطبق الرئيسي والطبق الجائبي بحبت یکملان بعضهما: فند يحتوي 


الطب الرنيسي على لحوم ويكون الطبق RAT‏ هو الخضراوات اوقد يكون من المكرونة او الارز ويتميز الطبق ‏ 
الجانيي بانه سهل التجهیز فبکون في معظلم الأوقات طبق هرن ! و لبق بتم اعداده هن مكونات نسیعطه ميل 
الخصراوات المسلوقة 1 المكرونه w‏ الصلصية, او البطاطس المشویه او المقلبة , , وپوشه فى الاعتبار حجم 

الكمية التي ي glans‏ لها كل ضخمی يعي تون shh‏ مم ما بتناونه من ارق الرایسی وليه OAR‏ یت 
Y‏ تفت صحفت ع ی كل شسخص على وجبة مدروسة y‏ متكاملة العناصر الغذالية؛ 














A‏ _ ارز با لخضراوات و الستسامیل 
درجة اثهارة ‏ * ۸ | الكمية ۱ 6 8 اشخاص 


طبن بدید على المائدة . الأرد بتشكيلة من الطغروات ثل الضرترف االأرضي شركي) MA calle‏ 
ءالفلنل. 





4 
FF BE‏ 
ET‏ > 
ee ae‏ مقر Ms‏ 
1 حبة كبيرة ple Sale‏ احمر مکعپات ۹ کوب | one‏ موزاریلا مبروش 
4-3 حیات خرشوف (مجمد) مکعبات +1 کوب rn.‏ 
1 ملمقة سفیرة ملح 
< اغسلي الارز جيدا؛ . اتشميه في الماء لحوالي 20 Rasha‏ الدقيق وهابي الی أن يصبح ذهبي. أضيغي الحلیب ممع 
x‏ - ضمي حوالي 10 اكواب ماء شي قدر ¿gal y‏ أضهضي استمرار التقليب. أضيفي مكعب المرق والفلفل. قلبي 
الهیل والضار, دعي الماء يغلي ثم اضيفي الارز, اتركيه على نار متوسطة الى ان يصبح البشامیل سميك القوام: 
5-3 دقائق الى ان پتضاعف في الحجم. صقي واترکیه دجي البشاميل يغلي بهدوء لحوالي 2 دقيشة . 
جانبا. ۱ 6 - سخني الفرن لدوجة حرارة 7150م , ثبتي الرف الشيكي 
3 - الحشو : في مقلاة واسعة ضمي الزيت البصل والشوم: الاوسط , احضري طیق ظرن متوسط الحجم: ادهتي 


قلبي على نار منوسحلة الى إن پذبل. اضيفي اللحم قلبي بالزيدة. 
الى ان بجف, اضيفي البازيلاء, الجدر, الفاغل pa‏ 7 - ضمي حوالي نصف كمية الأرز في الطیق, وزعي فوفه 


والاحمر, الخرشوف (الارضي شوكي): الملح, Jalal‏ خليط الخضراوات؛ كوب من جبن الموزاريلا والچپن 

البهارات, الكركم والهيل» قلبي على نار قوية الى ان تديل الشيدر؛ وزعي حوالي نضف کوب من البشاميل. وزعي 

الخضراواث, بقية الأرزء وزعي بقية البشاميل شم انشري الجبن 
4 - آشيني الماء. غطي المقللاة واتركيها لحوالي 10 دقائق الموزاریللا على السطم. 

الى ان تنضح الخضبراوات . 8 - ادخلي الطبق الى الشرن واخبزي 20 - 25 دقيقة الى ان 
5 = البشاميل؛ ضمي الزيت شي قدر ستائلس ستيل بصيح ذهبي اللون. قدمیه ساخنا. 


+s 4 : Nn i 5‏ على نار ‚al a‏ أضية 
BR‏ 
i‏ اف E a-‏ ات 
©» يجب ان يكون البشاميل متوسط الكثاغة نكي يتخال حبات الأرز ویتساقط بینها ويملي طعما لديدا, اذا كان Hyd‏ اضيضي بعض الصليب. 


B 





ay 
الأطباق الجائبية السیتزاالصعبرة‎ 


درجة امهارة | ww‏ المكمية | 20 - 22 قطمة 
رمنة سبلة رسيعة لمعمل البیتزا الهغيرة: اسمملي ملهة البينزا الماهرة ام اللاحتاب A‏ الوقت. 





1 - العجينة ؛ في وعاء الخلامل خبمي الدقيق. الخميرة. ‏ 6 باستممال النشابة افردي المجينة على سطح مرشوش 
السکر. الملع. البيكنج باودر, ثبتي عضرب الفجين. پالدقیق, لتصبح بسماكة لصف سم تقريبا . 


شفلي لبم ثواني الى ان تخت المگونات . 7 . احضري قطاعة داترية عقاس 5 او 6 سم ı‏ قطعي 
2 = أشيفي الزیت والماء. شغلي الى ان تختلمل المگوتات المجينة الى دواثر شعي دواثر البیتزا هي الصينية مع 
وتتشكل لديك العجينة » ترك مسافة بين كل منها + 
3 - اعجني على سرعة بطيثة dae!‏ 3 - 4 دفيقة؛ الى ان 8 الحشو : امسحي سطع الدوائر بقليل من زيت الزيتون. 
تصیع العجينة ليئة Relay‏ اضيفي بعض الدقيق اذا غلفي البيتزا بالنابلون اتركيها قي مکان داقی: 10 - 15 
كانت المعينة An)‏ دقيقة آلى ان تتضاعص بالحجم. 


4 < اخرجي المجيلة من الوعاء. ضميها على سطح مرشوش و - وزعي فوقها بعض صلصة البيتزا . وزعي اليتون الفلقل 
بالدقیق واعجنيها بيدك 5 - 6 هرات لكي تعسیح ناعمة؛ الجبن؛ 
ضعبها في طبق مدهون, ادهنیها بقلیل من الزیت. ثم 10- اخبزي البیترا 8 - 10 دقيقة , الى ان تصبح ذهبية 
غلفیها, ضعيها في عكان دافی» لحوالي 15 دقيقة الى اللون. قدمیها Aiala‏ 
ان پتضاخت حجمها + 

5 - سخني الفرن لدرجة حرارة 200"م, احضري 2 صينية 
واسمة قصيرة العاقه . 


sly 

n jaa عون‎ 

۾ بعد اخراج البيتزا من الفرن مباشرة ضمي فوفها فوطة فطنية حنينة لبضم دفائق, فذللد يحافظل على ليونتها > 

© لمزيد من الحشو شيعي بعضر شرائح المشروم او المقاتق او اللحم المضروم. 

© لا نخبزي البیتز! لمدة طويلة فتحف وتسيح يابسة. ادا لاحظت ان حبات الييتزا التي على حواف الصصينية فد اسيحت da)‏ اللون ونضمحت 
اخرجيها من انصيدية واكملي خبز البقية . 

ias ©‏ تقطيع البيئزا اجمعي بقية المحيتة على شكل مليقات فرق بعضها. اسغطي عايها لم غاضیها واتركيها جانا لكي ترتاح يعض آلوشت. 
اطرديها ثانية و اقحلمي متها مزيدا من الدوائر. من المهم ان لا تمجني المجينة مرة اخرى daia‏ ضعيها علبقات فوق بفضها. 

© لحقف الببتزا بعد ان تبرد غلفیها وشميها في الفريزر. عند اللزوم اخرحيها واتزكيها خارج الثلاحة تصوالي نسف ساعة الى ان تسبح 
بدرجة الصرارة العادية؛ امو شميها في الموكروويف ابضم نواني لتعود لينة وطازجة Analog‏ السلمم 








Sy 


)37 الجازبية 


باذنجان بالجین با لااعشاب 


مرجة المهارة أ 4 | en‏ | 5 اشخاصن 


منت ole gh‏ لذبت طبی جاتبي سيك الا عداد all aids‏ 


حبة كبيرة بادتجان [روسي ) 
Ya‏ | کوب جبن ابيض _ 
2 | منحقة كبيرة ‏ جين رومي اعم 
2 ملعقة كبيرة زیتون اسود شرالح 
Tra | $‏ | هيتزهيتة) Ber?‏ 
en 1‏ پقدونس مخروم 
I‏ | مدحقه صفیرة: | ریحان مجفف 
2 ملعم ةكجبيرة | جوز محروش 


1 > قشري الباذتجان على شكل حطوط رطيعة, قطمیه الى 
شرائح سميكة حوالي 2 سم, ضمي شرائع الباذنجان 
في صينية واسعة وانثري عليها كمية وفيرة من الملح. 
اتركي الباذتجان جانبا 10 = 15 دقيقة الى ان ينوب 
الملح , ويتكون نقامل حفيفة عن الماء على سطم 
الشراتم . 

2 - الحشو: ضمي الجين الأبيض شي طبق واسع, اهرسیه 
بالشوكة الى ان يتفتت ثم pte!‏ الجين الرومي. 
الزيتون. الشبت. البقدونس. الريحان والجوز؛ غلبي الى 
ان تختلط مع بعصها ؛ اتركيها جاتيا, 

3 = باستممال Alege‏ مطبخ أو ورق نشاف piin‏ شرائع 
الپاذنجان لكي تتخلصي من الملح .( لا تفسلي الباذنجان 
بالماء ). 

4 - باستعمال سكين اعملي او شقي جيب في شريعة 
الباذنجان. ضعي بعض الهشو في داخل الشريحة: 
اضفعلي بياطن کفلد على الشريحة لكي تتثبت جيدا 
مع المحافظة على ابقاء العشو هي الداخل. 


مو * ۱ 


545,53 تالا —— 





„bau‏ بت ذرة 


5 - التقطیة: ضمي الدقیق في طبق واسع, اترکیه جانبا. 

6 - ضمی البيضش فى طبق واسع. اضيفي الملم, الفلفل. 
انبهارات والريحانء اخفقیه فليلا بالشوكة الى أن 
تختلط المكونات مع [ganas‏ . اتركيه جاتبا . 

7 - ضعي البقسماط قي لبق واسمع, اتركية „Lols‏ 

8 - خذي شريحة عن الباذنجان المحشو بالجين؛ ضمیها 
هي الدقيق. عم تقليبها من جانب لاخر الى ان تتفطی 
بالدقيق تماما انقليها الى البيض وفلبيها على الجائيين 
لتتمطی تماما ثم انقليها الى البقسماط ؛ قلبيها على 
الجائبين الى ان تتعطی بالبخسماط, 

9 = سخني زیت الذرة هي مقلاة واسمة بحيث يكون ELEY‏ 
۱ يت حوالي 2 سم. 

0- سمي 2 - 3 شريحة من الماذنجان فلي الزیت [ حسب 
سمة المقلاة) اترکبها لبضع دفائق الى ان تتحمر ثم 
اقلیبها على الجانب الا خر الی أن تتتحمر. 

1 - انقلي شرائع الباأتجان الى ورق مشاف, ثم قدميها 


@ يمكثك بالطبم نفشیر البانتجان , ولکن ترك القشرة يزيد من نسبة الألباف الموحودة في الماجان. 


® يمكلك استعمال جبن البارميسان بدلا من انحبن الروسي: 


Di 
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ay 
الجائبية بروكلي بكريمة الد جاج‎ gale 


درجة المهارة | | الكمية | 4 6 اشخاس 


اا كنت تمن اطبات البتانيل عبتت هذا الطبن. غدي بالقيمة الفذائية لاعترائه على البرركلي es‏ 
والمبت. اسلقي الدجابة a db‏ المعتادة. استخدمين الدمامة والمرت الإعداء هذا الطبق اللذید, 








cles | as i‏ مسلوق 
1 كيلو | بروكلي zu‏ 
jä 1‏ _ 
= برش لیمون 
2 = 
1 بو 3 
2 سير لیمون 
1 > سخني الفرن لدرجة حرارة 170 ثم احضري طبق اللیمون, قلبیه جیدا . ثم ضمي الخلیط في طبق 
2 - انرعي الجلد و المظم عن الدجاج: قطعيه الى قطع 5 - كريمةالدجاجافي قدر متوسط الحجم سحني 
متوسطل الحجم, اتركيه جاتيا + الزبدة والدقیق, فلبى الى ان يسبم الدقيق دهیبی 
3 = فطعي البروگلي الى قطع صدثيرة. ضمي البروكلي في اللون؛ اشيفي مرق الدجاج وقلبي باستمال عضرب 
sliuas‏ معدنية , ضعي المصفاة شوق هدر به بعضص شيك يدوي الى ان يصيح الخلیط سميكا. 
الماء: اغلي الماء لیتصاعد اليخار واسلقي البروكلي 6 - مسب الكريمة فوفى الدجاج والبروكلي, وزعي aasa‏ 
لیضع دقائق الى ان ينضح و يعديم لينا . التركيه جائيا . شرائح الجبن ثم طبقة وفيرة من جبن الموز اریللا. 
4 - في وعاء كبير ضمي قطم الدجاج, البووكقي. اضيفي 7 - ادخلي الطبق الى انفرن لمدة 30 - 35 دقيقة الى ان 
المايونيز. برش اللیمون. الملح اليهار. القلقل وعصير يعسيح دهپي اللون. قدميه ساحنا . 


TEF 
وت و‎ 

© استعمال المرق تعمل الكريمة يمعلي slaan Boala‏ غنية . وطعمه مطتلف عن البشاميل المستعمل فيه ng)‏ 

© اتسين الشرائح المتصوه يه الجین الذي یمستحدم هي اعد اد الساندهونشات ١‏ يتوطر بنكهات مطتلفة استمملي منها الحبن بشم الشيدر 








36 
® بطاطس با لکزیرة 


عرجة المهارة | »9 | انكسية 4 اشخاس 


طبن مانبي خفیت »» لومبة code nl‏ مات ار ushindi a‏ دعائي الموالدة Ans Dt‏ هيك كانت رائما تعد 
ا معنا الطین ci ill‏ بطيب طعمه LOL‏ ار le‏ ار عتی بادا مث ze e AD‏ تاس شبات الجامعة 
اللذيث pt py‏ باعداد طعاسيم بأنفسمم»: Arles‏ مین بشاف البیش. 





1 - قشري البطاطس, قطهيها الى مكعبات صبقيرة, 4 - اضيفي البطاطس المقلية, قلبي الى ان تختقط جیدا. 
2 - سخني زیت الذرة في مقلاة عميقة ı‏ اقلي البطاطس اتركيها تطهى لمدة 1 - 2 دقيقة لكي نتشبم بنكهة 
الى ان تصيح ذهبية اللون. اتركيها جانبا. الكزبرة والشوم. 


3 - في قدر متوسط الحجم سخلي زيت الزیتون. اضيني 5 - صميها في طبق التقديم وقدميها مع الخبز وبعضص 
الثوم: الملح. الشطة. الكزيرة , الفلفل الاسود. قلبي المخللات, 
على نار متوسطة الى ان يديل الثوم وتتصاعد رائحة 
الكزيرة الشهية. 


' a 


y 
بطاطس بالبيضى: وحيبة لنيدة للعشاء . ضعي بعلاسلس يالكريرة في مقلاة واسعة اضیغی 3 - 4 ييضة وبعطن الملع والفافل + ثم قلبي‎ © 
عني نار قوبة الى ان يمف البیض. قدميه ساخنا‎ 
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الا لباق الجانبية 


تارت الد جاج با لمشروم 


درجة المهارة  LAN Ae‏ ۰ 6 اشضاصس 


عامينة البات باستري الجاهرة سبلة وتساعدكه على ابتتام العد به من Hb‏ المالمة والعلويات. اعملي هذه 


التارت على Mo‏ تارت 


تبیرء ني تالب واهد او ومدات تارت متوسفة اد منيرة المجم سب القوالب المتونرة 


لدباه. تعتامین cigs‏ دمابة سلوتة لعشو التامت » و tell‏ استعماك مد الدمام القیلیه. 





1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 190 ثم , لبتي الرف 
الشبكي الأرسط. 

2 - احضري 4 - 6 قوالب ثارت متوسطة الحجم هقاس 
3 أو 4 As‏ 

3 = افردي العجينة لتصبح بسماكة 4 ملم تقريبا؛ قطديها 
الى دوائر. اقسمي البوائر الى مجموعتین.. مجموعة 
لتبعلبن القوالب ومجموعة للتفطية . 

4 - ضمي دائرة من المجيتة في قالب التارت بحيث تفعلي 
الشاع وترتضع الى الجوانب, اتركيها جانبا؛ 

5 - الحشو ١‏ تخلسي من عظم وجلد الد جاح, قطلميه الى 
قطم سغيرة. اتركيه Lila‏ 

6 = ضمي الزبدة في قدر متوسط انحجم » سختي على 
نار متوسمطة. اسيسي الدشيق. باستعمال »سرب شبكي 
يدوي قلبي الزبدة والدقیة الى ان يسبم لد فیق ذهبي 
اللون. 


۱ ۲ م‎ 
D- 


2 من منال: 


7 - اضيفي الحليب ومكعب المرق, قلبي الى ان m‏ 
الخليعل ناعما. استسرى بالتقليب على نار هادثة آلى 
ان تعحصلي على صسلسة سميكة. 

8 - اضيفي الدجاج المقطم. الفلفل و المشروم. قلبي الى 
ان يختلط مم العلسية. دعي السلصة تطهی بضع 
دقاتق الى ان تسبح سميكة القوام. ابعدي الصلصة 
عن النار, اطضيضي الجبن. 

9 - وزعي بعضر الحشو على عجينة التارت ı‏ عطي الحشو 

0- للتلميع ؛ باستعمال الفرشاة امسحي سطح العجينة 
يحسفار البیس. 

1- ادخلي التارت الى الفرن واخبري لمدة 20 - 25 دقيقة 
الى ان تکتسب لون دذهبي: 


© تعمل تارت كبيرة استعملي طالب نارث قطره 8 بوصة. 


© تتغطيم المجينة حسب مقاس القالب؛ باستعمال المسطرة فيسي قطر قاع القالب , نقشرمن ان القطر عقلسه 3 بوصة , قيسي ارتفاع جانب 
القالب : نفترش انها 74 بوسة , احسيي شیاس ارتقاع الجائب مگرر: 4 - 3/4 - 1,5 بوضة ولكي ثمرفي قطر داثرة المحيلة | حسمي 
5 + 3 بوسة فيكون الداتم 4.5 بوسة: قطمي المحينة الى داثرة فیاسها 4.3 بوسة 


© لتقعليه المجينة لفطاء القالب‹ اقطميها بلفس قياس القطر 


۵ يمكلك خيز هذا التارنت في طبق قرن. بذلا من استممال القوالب. 


ی 











الأطباق الجاتبية 


تورتة المقانق 


درجة اكهارة ‏ # # | الكمية | 6 - 8 اشخاصس 


نطائر المقانی (الرسيج) اللذيذة SLY‏ مديد وعشى غني. انتاري A‏ مرتفعة العانة and‏ هذه الفطيرات 
بعيث تكرت متلاصئة مع بعشبا بعد النضع. ا-بطیبا بشريط تزييت لتفديمها بشكل تورتة. 


=s 4‏ دفيق 


añade 1‏ 3 
a‏ | ملعقة صفیرة | خميرة ناعمة 
۶ ملمقة سفیرة بيكتع باودر A‏ 
a‏ ملعقة كبيرة ‏ حلیب بودوة مجقف 
ETE IEE‏ كود 


Ya 


Ama | - 1‏ في «Les‏ انخلاط: ضعي 3 كوب دفيق. 
الملح. الخميرة. البیکنج باودر. الحلیب. السکر. بتي 
مشرب العجبین, شفلي لبضع ثوائي على سرعة Dalias‏ 
الى أن تختلط المکونات 

2 - في قبر صفیر ضمي الزبدة. الزيت و الماء. سخني 
على نار هادئة الى ان يصبع الخليط ذاشلا جما . 

3 - اضيقي الخليط الدافیء الى الدقیق, شغلي dell‏ 
على سرعة بعليثة الى ان تمتزح المكونات جيدا, 
اضيضي مزيد من الدقیق بالتدريج الى ان تتشكل لديك 
عجينة لا تلتسق بجوائب sula gil‏ 

4 - شفلي على سرعة بحليئة واعجني لمدة 4-3 دقيقة. 

„Lil - 5‏ المجينة الى وعاء مدعون , غطیها واتركيها ترتاح 
الى ان يتضاعف الحجم شليةا. اضقطي عليها لأخراج 
الهواء. غلفيها ثانية واترکیها لترناح 10 دقاتق. 

5 - احضري سينية مقاس 25 سم القريبا. وتكون مرتفعة 
الحافة حوالي 4 سم. بطتيها بورق المنيوم: ادهني 
الجوانب والفاع بالزبدة او بالزيت. اثرکیها جانبا. 

7 باستعمال الشوبك ( النشابة) افردي المجيثة على 
سطم مرشوش بالدقیق, اجمليها بشكل مستطیل 

| , بسسماكة ۷۵ سم تشرييا. 


ar u f 





8 - قطمي المجينة الى مریمات 9 × 9 سم تقرییا (يجب ان 
يكون المریع يكفي لتفلیف Rum‏ المقانق ). 

9 - الجشو ؛ امسصي المريعات بطبقة حفيفة من الجبن 
الکاسات. 


0- سمي قطعة من المشاتق في کل مریعء لفي العجينة حول 
المقانق الى ان يتفلف المقانق حيدا: ( تاكدي ان یکون 
طرف العقائق ظاهر من جانبي المجينة بمسافة 3/4 
سم تشرییا: ذللد يععلي شكلا جذابا بعد الخبز). 

1- اقطمي المقائق الى نصفین. ضعي المقانق في الصيلية 
بحيث يكون الجرء المقطوع الى اسفل. 
او پالنایلون. اترکیها في مكان دافيء الى آن يتضساعف 
الحجم. حوالي 20 دقيقة. 

2- سخشي الفرن لدرجة حرارة MO‏ ثبتي الرف الشبكي 
الأوسط, 

13- اخيزى تورتة المقانق من 16 - 20 دقيقة الى y!‏ تحسبح 
ذهيية اللون. 


© لتسهيل اخراج تورتة المضانق من الصينبة + ند تبطين الصيتبة بورق الألمتهوم اتر كي جرء من الورق خارج الصينية. ويمد لاننهاه من خبز 


التورثة ارفصي طرف الورق الى اعلي فتخرح التورنة بسهولة . 


© يمد اخراع التورنة من اتصينية سميها على طبق تقديم؛ ضمي فوفه فوطة قطلتية خنيدة واتركيها لبضع قائ لكي تبقی العچیدة لبنة, 


۵ يمكنك استطدام مكعيات الجبن الكريمي لحشو الفطيرة. 


— 
۱۳ Y ایس‎ 


sur u 





a); 


re‏ تورتة Aig Sel!‏ با لد جاج 
عرجة الهارة | الكمية 6 - 8 اشخاص 


طبن جانبي ام سلطة ناشرة على a ST:‏ مناسبة لبونييات اعیاد الميلاد و المفلات, ely‏ بالطیع نمپیزها 
MDL Lies LL,‏ 42 لعدة اعات , 


مكروئة صفيرة على شكل 2 ad‏ — كرفس شرائح رفيقة 
انهلال (معكرونة) Y‏ | | مخلل خيار مفروم. 


250 چرام 





1 > اسلقي المکرونة هي ole‏ مملح 6 ۰« 8 دقاثق الى ان 5 - احضري صينية مستديرة او سريعة مقاس 8 او لا بوسة. 


-maini‏ صفيها واغسایها بالماء الپارد. وزعي علیها او احضري طبق زجاجي او ستانلس عمیق, بحلتيها 

ملمقة كبيرة زیت ذرة او زیت زیتون. اترکیها لتبرد تماما بورق نایلون. مع ترك حواف الورق على الجوانپ. 

قبل الاستعسال . 6 - قطمي الطماملم والخیار الى شرائح, رصي شراشم 
2 - ضمي الجیلاتین في الساء الساخن, قلبي الى ان پذوب؛ الخیار و الطعاطم پشکل جذاب في فاع وجوائب القالب 

اترکیه جانبا الى ان پصیح بدرجة العرارة المادية . او الطیق المستعمل؛ رصي بعض شراتح الزیتون بين 


3 - في طبق واسع ضعي الجیلائین, المایونیز. الجبن الضرا غات. 
والمستردة: قلبي بمضرب شبك يدوي الى ان تختلط ۰ 7 = ضعي خلیمل المكزؤتة في القالب. اضقملي عليه بظهر 


المكونات حمدا , الملمفة لكي یتساوی حیدا. 

4 - اضیفی المكرونة المسلوقة. اضيفي الدجاج, الگرفس. 8 - غطي المکرونة باطراف الورق النايلون . ضمیها 
الخیار المخلل. اليصل؛ غصير اللیمون, القلفل. lall‏ بالثلاحة لمدة ساعات. 
الثوم؛ البابریکا والبقدونس, قليي بهدوء باستممال 9 - اخرحي المگرونة من الثلاجة, اقلبیها على ملبق 
ملعقة خشبية الى ان نتآكدي من اختلاط المگونات التقديم. تخلصسي من النایلون, زيني بما يحلو لك من 
كلها مع بمضها جيدا؛ تذوقي الطعم واضيفي مزيد من خضراوات. قدمیها مباشرة . 


الملح اذا احتاج ¿AY‏ 


—,— = A ee و ی‎ 

@ جربي هذه الوصفة سم الروییان [الجميري) السفیر المسلوق, ستمجبك ايحسا 

© اخرجی الجبن الخريمي من ااثلاجة واتركيه الى أن یصبع لينا فیسهل استمماله, 

۵ جربي هله الوصفة على شكل فردي. اسثمملى قوالب الجيلي العنقيرة او اطباق الکاسترد, وعند التقديم اقلييها شي اسلباق فردية وزینیها 
ia‏ | حداف 


A „7 








ES)" 


hi | لباق‎ ۱ 


خبزمكسيكي بالنحم 


فرجةالهارة | * * | الكمية | 4 - 6 ضخاص 


dl بطلت عليه اسم نوتبا, اعداد الشو‌تیا سبك وبسیط وات كات بتطلپ بم‎ LT pall 


أكثر انواغ اللو-نیا شبرخ هي SIAN e‏ م نوتبا دقيق 5 


نی ot Lt‏ پمملرث التوتيا لإعداد 


اطبات لا مهم لبا ؛ للمقبلات و الشویة والأطباق الرئيسية , ابنگاسات رانكاء لت تنتبي 


2 


1% ملمقة صفيرة | يبكنج ياودر 


Jobe كوب‎ 


— 


. 1 ملمقةصسقيزرة ملع _ 


2 


ملعقة كبيوة ‏ سمن نباتي 


3/6 كوب 


-1 


ads ماء‎ 


العجينة؛ انخلي آلدقیق, البيكتج باودر والملح .ضمي 
۱ خلیحل e‏ و صاه vibe Ha!‏ ثبني عضرب العجين. 
an!‏ ااسمن؛ و شفلي على سرعة متوسطة الى ان 
اضيصي الماء بالتدریج بینما نقومین بتشفیل الخلامل 
على سرعة بحلينة. الى ان تتشكل لديك عجينة ناعمة. 
اعجني علی سرعة Wigley‏ 3 - 5 دفيقة . 

امسحي سطح المچينة بقلي من الریت. غلفیها 
باتنايلون واتركيها لحوالي ساعة لكي ترتاح (من 
المهم ترك المجينة لترتاح بعض الوقت عم ملاحظة 
ان حجمها لن بتفیر ولن تنتفخ ] ٠‏ 

اقعلعي العجيئة الى 8 قطم او اجزاء متساوية الحجم. 
اعملیها مثل الكرة الصقيرة. غلفيها واتركيها CUA‏ 
ثاتية لحوالي 15 - 20 دقبقة . 

انثري بعض الدقيق على السطح tale!‏ استمهلي 
النشابة (الشویك) .اطردي گرة من العجيثة الى أن 
تسبح دائرة مقاسها حوالي 7 - 8 بوصة: لا تنشري 
الكثير من الدفیق. 


ns 


D- 


من متال: 


© يمكلتك خیز التورتیا لم حنظلها في الفریزر لوقت انلزوم. 


© تترفر 
rims‏ 


„> 


= 
.مسن‎ a 


2 کوب تفریبا A ia‏ _ 
1 کوب تقریبا لحم مشروع pd‏ 7 
iia 4 - 3‏ | زیت نی 


لنتقدیم: كريمة حاسصد / جواگاسو لي j‏ صائصة EL‏ 


-6 


e? 


- 8 


-10 


على نار هوية سحتي عقللاة سميكة الفاعدهء او سطح 
صاج, لا تضمي اية دهون. ضعي رغيف التورتيا على 
السطلم الساخن لحوالي 30 ثانية الى ان تلاحظي 
تكون غشاقيع حسغيرة, اقلبي على الناحية الثانية 
واخيزي بتفس الطريقة, انعلي الرغيف المحیوز 
الي سلة الخبز او احفظيه داشنا في فوطة مطبخ 
قطلية. 

الدورتيا المحشية؛ لمسحي الصاح او مقلاة واأسعة 
مسطحة بثلیل من الزیت. سخني علي نار قوية. 
ضعي رغيف تورنيا مخبوز هوق سعلح الحصماج + انثري 
عليه 2 - 3 ملمقة كبيرة من جبن الشيدر ثم سمي 
2- 3 ملمقة كبيرة من اللحم. ثم ضعي بعض الجبن؛ 
ضعي رغيف ثاني هن التورتيا فوق الجبئ. اضفعلي 
عليه un‏ 

اتركي التورتها على نار هادثة ثبضع ثواني الى ان یدوب 
الجبن ويصبح شاع التورتيا هبي اللون,اقلسي التورتيا 
على الجائب الاخر الى ان لتحمر؛ مع اضاظة او مسح 
الصاح او المقلاة بمزيد من الزيت حسب الحاجة. 
انقلي التورتيا الى طبق تقدیم . قطمیها الى مثلثات 
وقيعيها Als‏ 


فى الآسواق شوليات صخيرة خاسة تخير التورتيا ؛ ولكن كما ذكرت في الطريثة يمكلك خيزها على Iia‏ سميكة او سطع مساج 





u 


ade‏ الجانبية ساند ونش حامسو 


مرجة المهارة | ا | الكمية اشاس 


ثم ليكوت لديكك الىت لعمل عدءٌ سندونشات. استعملي مغیفه الباميك الفرتسي الطويك لعمل ساندوتش er‏ 
(المتهود به ساندوش كبر legal‏ شمي التو تم sabs‏ الرغيف الى ستدركات ly i pay‏ اعداده و 
تنديمه مباشرة. اد ثغليفه bins‏ بالثلامة لمد: ساعات نیگرت باهزا وتنك اللزوم. Lials‏ بهبع طعمه أطي یمد 





ات تتشرت الملونات bin‏ الهلهة . 

1 يف إفرنسي( باجيت) 2 حبةعبيرة اخبارشرائح 1 

vt hep _ ۷ _‏ 1 | حيار مخدل شرائح 
ف de ae‏ | 
wi ___ ja | eM‏ | جل ۳ 
de] Y‏ | لس حلص 5 کوب | A‏ تحص 
0 جرام تقرییا _ لانشون ‏ 1 ملعقةصغيرة زهتر مجفف 

200 جرام تضریبا Dials 1 gt ew‏ صفیرة ریحان مجشف 

Mis] 5 Ghaat | singe 200 

7-6 شرائح جن شراقح 4 ملمحةصغيرة تفل اسود 
4 حبةمتوسطة طماطم شرائع رقيقة 1 ملفقةصفيرة سکر 


1 = اقطمي الرغیف بالعزض الى تصفین :“ضعي التصف 7 - وزعي طبقة من N‏ . ثم ضمي 
السفلی امامك. بعض الصلصیة. 
2 - الصلصة: في طبق عمیق ضمي الخل, الزیت, الزعتر. 8 - وزعي طبقة عن السلامي, بعض الخس , ثم ضعي 
الریحان, الملم. الفلقل والسكر : قلبي بالشوكة الى ان بعش الصلصة. 
تمتزج المكونات مع بعضهاء اتركيها جانيا, 9 - وزعي طبقة من التركي. بعض الخس »ثم ضعي بعض 
3 - قطعي الخس الى شرالح رقيقة + ضعيه في طبق الصلصبة. 
; 0- وزعي طبقة من شرائع الجبن . 


nn 
قطمي القثفل بآئواعه الى شرائم رقيقة جدا .شم 11- وزعي بعض الصلسة على التصف الآخر من الرغيض»‎ - 4 
صضعيها مم الخس وقلبي الى إن تحتلط المکونات مع اخلقي الرغيف.‎ 
اضقطي بكفيك على الرغيف ليتماسك الحشو, قطمیه‎ ~12 ٠ يمضها. دعي حليط الخس جائيا‎ 
ضمي حوالي ثلث كمية خليط الخس شوق الحليقة الى غدة ستدوتشات حسمب الرغبة.‎ - 5 
٠ السفلية من الرغيفء وزعي بعض الصلصة‎ 
ضمي طبقة من شرائح الطماطم ؛ وشرائع الضهار. ثم‎ = 6 
. ضعي بعص الحسلصة‎ 


ree |‏ من منسال: مو — 
dl @‏ السندوتش واحفطلیه بالثلاجة آهدة سباعفت. 
© يمك عمل الساندوتش باستعمال سنت y‏ احد. daid‏ عن اللحوم؛ 
wu ©‏ استعمال pom pod!‏ والتمناع, لإأضافة فيمة غذائية لنوت 


خرس 











_ سند وتشات با لاعشاب 
درجة المهارة  è‏ الكمية | 4 6 اشناس 


عنا لیس لدبنا منادير لبذه الستدوتشثات.اغملي متا مانثائيت مسب AD‏ التي تمتاميشيا. 


خبر صمون صعیر الحجم 

ل تس یت 
سوسيج ( محاتق ) دجاج او لحم 

زیتون اسود او اخضر شرالج 


جين شیر متور 





1 - سختي الفرن لدرجة حرارة 170 ام ؛ ثبتي الرف ۰4 رصي السندوئشات مثلاسقة في jale‏ الفرن. 
الشبكي الاوسط, احضري Ao‏ شرن ( او استعملي 5 - ياستممال فرشاة امسحي طبقة وفيرة من خايط الزيدة 
طیق زجاجي مناسب للنقدیم هياشرة على الطاولة )- هوق السندم تشات . 

tidad =‏ قدر صفیر ضمي الزيدة. البصل. 6 - انثري بعض جبن الشيدر المبشور فوق السندونشات 
الريحان, الزعتر. الشبت, سخني على تار هادنة الى ان 7 - ale‏ الصبنية بورق السیوم. 


تذوب الربدة. اتركيها جائبا , 8 - ادخلي الصينية الى الفرت 10 - 15 دفيقة الى ان 
3 - افتحي سندرنشات الصمون. ضمي في کل صمون يسخن الصمون جيدا ویسیح الجین في pimli‏ 
قعلمة عن الجبن. سوسیج, بعضر الزیتون, وفلیل هن وپتشرب الصسمون بنگهة الزیدة والاعشاب. 
جبن شید . 9 - قدمي السندوتشات ساخنة, 
و( ١١1‏ 
فک رصن CADA‏ ددجت $$ وتف 


۰ لتكسسي مزبه مس انوهت وخاصة اذا گنت تستعدين Alam!‏ عید. عیلاء او پرفیه مغتوح. . احشي "اسندوتشات, صمیها في الصينيه. ۰ برعي نم امن 
خايط الزيدة. Ugg‏ بورق الاکمنیزم. ثم ضمییا بالثلاجة لمدة نساعات او طوال الليل اد خلیها الفرى وقت اللزوم. 

© انا لم يتوفر الصمون السقير استمملي سمون كيير الحجم, الأطهيه الى اریاع. احشي بنضس الطريقة. ضمیه في الصينية بجیث یگون بلفس 
شكل العسمون, هند التقديم سیکون من الذلهل قصل القملع عن معضها وتکون كل قطمه محشوة يحية من السوسیع 

ابتكري y‏ استعملي ما يحلو لك مين الخشوات عثل اللحوم الياردة والدجاج.. | “m‏ 

lide ©‏ خلبط الربدة بكفي لعمل po‏ 24 سندوتش صمون تظریبا : نتاعضي المقدار حمنب الحاجة 

© لمزید عن التكهة اللدید:. اتزعي الالمنهوم في نهاية وشت. العلهي واتركي السندو تشات تتحسر Welt‏ 

© اذا لم تتوقر الشيت المجفف. استعملي glali‏ 
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ساند و تشات الجین المحمصه با لزیدة 


درجد المهارة | + + الكمية | 4 - 6 اشخاص 


هزه ال A LI‏ لمعمل السنموتشات المعمهة ‏ یمکناه التریع „dl‏ باستعماكت امنات مث e a‏ البامدة 
مسج الرغبة او الذكتفاء بالجبن.لذيدءٌ عدا توببة للنطی ار للفداه ار للعشاء ..ریتوقفه ذلك سب نوع A‏ 
المتممل. 


a) کوب‎ _ a 





خبز التوست, او رقیف خبز اقرنجي کبیر مقطع الى شرالح 


na UN Js 


جين شید شرالح 


1 


- 4 


tz 


e 


- 


@ خبز التوست المتوطر في الاسواق پضلح 


تجهیز الزيدة ۰ ضعي الزبدة في قدر سفیر الحجم. 
سخني على نار متوسطة الى ان تسيح الزبدة تماما 
خففي النار واتركي الشدر على النار الى ان تلاحظي 
تکون سائل ابيض اللون في REN‏ صفي الزيدة 
پحرص, تخلصي من السائل الاپیض. شعي الربدة 
في طبق نظيف ؛ غلفيها بالناپلون واحفظيها بالثلاجة 


نحین الإستممال. 
اخرجي الزيدة من الثلاجة قبل اعداد السندوتشات 
بيضع دفائق لكي تسبح لهنة ويسهل شردها . 


استمملي ساج او ¿e‏ سميكة القاعدة لعمل هده 
الخبز دون احتراق الزيدة). 

ضمي شريحة من الخبز امامك. امسحيها يطبقة وغيرة 
من الزيدة. ضعیها في المقلاة. بحيث تكون الجهة 
المغطاة بالزيدة هي التي ألى اسقل ملاصقة للمشلاة, 
وزعي فوقها شرائح الشيدراشم بعض الفشتوان, ثم 
ضمي قطمة من اللحم حسب ااختهارك. ضغي بعض 
الجين فوق اللحم. خذي شريحة ثانية من الخيز ثم 


۱ 


— منال:‎ m 


ججن هشقوان A‏ 
لانشون / سلامي / مرتديلا 20۱۰ 





امسحيها بطيقة وهيرة من الزيدة وضعيها فوق الجبن 
بحيث نکون الجهة المقطاة بالزيدة هي التي الى 
اعلی. 


5 - اعملي سرید من السندوتشات بنفس الطريقة حسب 


اتساع المقلاة . 


6 - ضمي المقلاة على نار قوية؛ ستلاحظين ان 


الزيدة تذوب. خففي النار الى لهب متوسط, اتركي 
السندوتشات في المقلاة 2 - 3. دفيقة إلى ان تالاحظي 
عريضة اقلبي الستدونش على الجانب الأخر» ضمي 
La‏ (طبق زجاجي ار قطمة رخام) هوق السندوتش لكي 
يتم ضقطه جيدا ویلتصق مع الجبن الذي اصبح لينا 
هي داخل الستدوتش. استهري في تخمير السندوتش 
is 3 - 2‏ الى ان يتحمس ويصبع ذهبي اللون 
ويذوب الجبن الذي في الحشو. 


7 - اقطمي الستدوتش الى نسفين او مثلثين وقدميه 


مباشرة , مع تشكيلة من المحطلات. 


لهده الرستة, ولكن الشريحة عادة تكون رقيقة ولا تمطي دتيجة ممتارة حين يتم تحميرها Bd ll‏ 


يقضل ان تشنري رغیف اطرنجي, وتقمليعه الى شرائح تكون سماكتها اكبر من سماكة التوست . هتكون السندوششاث اعليب طمما. 
© تسخين الزيدة وتسفيتها بممقي بدا سافية ولا تحترق اشاه شوي اسندونشات, 
© لوعي اسناف انچپن في الحشو حسب الرغية. 


Pr ظ‎ 





Ei) 


| 


- 


da‏ اتصانبیه 


شاورما اللحم 


عرجة المهارة | ج ۾ الكمية 6۰4 اشخاس 


لوببات الشاه ثي المنرك او التالية اد البی طريقة Al‏ لعمك sl‏ اللذيدة . 


iat - 1‏ اللحم؛ قطعي اللحم الى شرائح علولية haga)‏ 

2 - في طبق زجاجي عمیق ضمي الشوم. الزیت. ball‏ 
البهارات» الکزیرة. الفلفل الأعسود؛ الگرکم. الشرهة: 
والملح, قلبی المکوتات مم بعضها جيدا تم اصيخي 
اليه قطع اللحم. قلبي الى ان تتقطى الشطع بالتتبيلة: 
غلضي الطبق واتركيه في الشلاجة لعدة ساعات او ليلة 
كاملة. 


3 - احضري مشللاة منوسط الحجم ضعي اللحم (لا تضمي 
خليط التتبيل) قلبي اللحم علي ناو قوية الى أن يجف 
تماما, اضيفي خليط التتبیل. أصيفي 1 كوب من ‚ball‏ 
خففي „UN‏ و اتركي اللحم على نار هادثة الى أن يتعنيج, 
غلبیه على نار قوية الى ان پجف تماما. 

4 - آضيفي الطماطم. شرائع الفلقل؛ قلبي على نار قوية 
لیصم دقاتق ليدبل القلفل, ابعدي الشاورما عن ‚UN‏ 

١‏ احنفظي بها دافتة. 
D-‏ 





ارعفدمن الخبز gid‏ اوالصاج / مخلل 


| 6م 





5 - صلصة الطجينة؛ ضمي المكونات في طبق عميق 
وباستعمال الشوكة آو مضرب شبك يدوي اخسقي الى 
ان تتكون السلسة: اذا كانت ثفيلة اسيشي مزيد من 
Legado. «Lal!‏ جاقيا. 

6 - قشري البصل وقطعیه الى شرائح رفيقة: هيه هي 
طبق عمیق, اضيفي اليه الخل, اتركيه ينقع لحوالي 10 
دقاثق, | خرجیه من الخل قبل وضعه في السندوتشات 
مباشرة 

7 - للتقديم ؛ افتحي ارغفة الخبن امسحيها غليل من 
صلضة الطعیثلا, صمي فيها بعض لحم الشاورما, 
آشيفي بعض شرائج البصل, ثم انثري بعض السماق 
وبعض البقدوسی. لضي الرغیف حول الشاورسا جیدا: 
ضميه هي طبق تقدیم وبالینا مالشعا قدمي بجاسه 
تشكيلة من السطللات. 


و من المهم ملي اللحم الى ان يسيم جافا ويتحمصن A‏ في المقلاة .. فذلك. يكسبة طعما لذيذاء 
© لمزید من العطمم؛ یمد ان نصشي الشاورما شمیها قي الشواية ABI‏ افقلي الشواية على السلدوئشات 1 - 2 دظيقة الى ان تحمص 


فليلا. 
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عسهون الشبنت با لجین 


درجة المهارا | * + | الكمية | 6-5 افاس 


Lisa,‏ هذه الومفة بع استعماك عشوات معتلنة مثل اللعم المقروم او الدمای.. ED ol‏ هو اشبت. 


بيكنج باودر 
2 ملمقة a. | Sf‏ 
2 ملمقة كبيرة بت مصروم ۱ شمت | 
Ed „ZB‏ زبادي ( روب ) 
1 , | کوب ماه دافی» a‏ 
Ya‏ کوب زیت ذرة 


1 العجینه ١‏ هي وعاء الضالاط . ضمي 1/2 2 كوب 
من الدقیق, الضميرة. الملح, البیگتح باودر. السكر, 
الشینت . لبتي مضرب المجين. شقلي لبصم ثوامي 
الى ان تختلط المکونات - 

2 - أضيغي الزپادي, الساء الداغيء والزيت؛ شغلي الى 
ان تختلط المكو ناث وتتشكل لديك المجينة . 

3 - اعجني على سرعة Ripley‏ لمدة 3 - 4 دقیشه. الى ان 
تصبع المجينة لينة وناعمة. اضیسر y‏ الدشيق ادا 
كانت العجينة لينة. 

4 - احرجي العجينة من واه الطلاط . ضعيها على 
سطح مرشوش بالدقيق واعجنيها ييدك 5 - 6 
ادهنيها بشليل من الزيت: ثم غلفيها. واتركيها في 

5 - اضفطي على العجينة لإخراج الهواء: اعپدي تفليقها 
واتركيها بضع دقائق ترتاح. اعدي الحشو اشاء 
ذلك. 

6 - الحشو؛ فض طيق سيق صمي الجین, النعناع . الفلفل 
والزیتون, قلبي بالشوكة الى ان تختلط: اتركي الحشو 

vts 

o: 





7 - احضري 2 صينية مستديرة مقاس 8 بوسة. ادهنیها 

8 - قطمي المجينة الى 34 doled‏ اعملي کل قطعة عثل 
الکرة. افردي الكرة قلیلز باطراف اصابهند , شمي 
بعض حشو الجبن في داخل كل كرة ثم أقفليها واعيدي 
تشکیلها جیدا. 

9 - ضمي الکرات المحشية قي الصينية مع ترك مسافة 
بسيطة بين كل عنها. ضفي 12 كرة على الجوانب ثم 
شمي 5 كراث هي الوسطا.. ( يجب ان تكون حافة الكرة 
الى -hht‏ 

0- غاضي الحسمون بالنايلون. اتركيه في هكان دافي»؛ لعدة 
15 - 20 دقيقة الى ان يتضاعف الحجم. 

1 - سخني القرن لدرجة حرارة 190 م ثيتي الرف الشيكي 
الأوسط . 

2- خلیط التلميع ؛ في كوب صغير امرجي مكونات 
Jasta‏ التلمیع مع بعضها. 

+ امسجي سطع الصمون 


3- باستممال طرشاة سفبرة 
4- اخيزي الصمون 15 - 18 دقيقة الى ol‏ تصسیح ذهبية 
اللون. 


© بعد اخراج سيتية السمون من الفرن ضعي a‏ دفانة. لكي يبقى السمون سریا وعشا 


© بمكتك تقطيعم ااحسمون الى aha‏ اكير حجما وخبزها في صيلية كببرة 








S 


¿Lis Y!‏ الجالبية 


ضفيرة اللحم با لجین 


درجة المهارة | # خ | الثكمية | 6 - 8 اشطاس 


وجبة غتبة تي chile‏ تطيرة مت ena‏ اليش المسبر. مناسية للعدامس «الدوام ایا للصنلات والبونيبات, 





=$ 


-4 


العجيتةة: في وعاء الخلاط ضمي 2۷ 
كوب من الدقیق, السكر. الحجيليب. الحميرة, 
الملح,البيكتج باودر. الكمون والشوم. ثبتي مضرب 
المچین. شفلي N‏ ثواني الى ان لتوزع 
المكرنات جیدا: وتطتلط الخميرة شع الدقیق. 
اضيفي الزیت. والماء. شغلي الخلاط الى ان تختلط 
المكونات مه بعصها ونتشكل لديك العجيلة؛ اذا كانت 
تلتسق بالوعاء اضيفي 2 - 3 ملعقة كبيرة من الدقیق 
پالتدریج مع استمرار تشقیل الخلاط الى ان تتفصل 
العجينة عن جوانب الوعاء. لا تكثري من اضاطة 
الدشيق. يجب ان تكون المجينة لينة وطرية. 

بعد ان تتشكل العجينة اعجني على سرعة بطيتة 
3 4 دفائق الى أن تسبح Knall‏ ناعمة الملمس 
ومتجاتسة. ضفي العجينة قي طبق مدهون. امسحي 
سخلحها بالزيت وعلقیها بالنايلون واتركيها هي مكان 
دافىء؛ الى ان يتضاعف حجمها؛ 

اضفعلي على العجينة لاخراح الهواء تم اتركيها لترتاح 
حوالي 10 BEUTE‏ 





-5$ 
۰ 6 


١ |‏ 
dialo |‏ صغيرة | كمون ناعم 


2 ملعقةصغيرة ملح 


| ملعقة Drehen‏ | هتفل اسوه 
ملعقة صفیرة شطة ) حسب الرغية) 
idake‏ صغيرة _ باپریکا Jald)‏ حثو) 


خايط ا لتلميع ؛ فى كوب صفير ضمي صغار البيصة.؛ 
الحليب ورشة الملح, قلبي الى ان يختلط. 

الحشو؛ في قدر متوسط الحجم شمي الزيت. 
سخني على نار متوسطة. اضيفي اللحم؛ قليي 
الى ان یصبح اللحم حاضا, اضيي البسل وقليي 
الى ان بثبل. اضيقي ممجون الطماطم. الکمون, 
الملح؛ الفلشل. الكزيرة . الشطة واليابريكاء الملماطم 


والبقدونس والثوم قلبي الى ان تختلل المگونات: 
اتركيه يعلهى لسوالي 2 دقيقة الى ان يسيم جاها 
اتركيه ليبرد . 


شغلي الشرن لدرجة حرارة 170”م؛ احضدريٍ مدينية 
شرن واسعة؛ فعسيرة الحافة. 

تشكيل الضقيرة ١‏ افردي العجيئة على سطع مرشوش 
بالدقيق لتصبد مستطيل حوالى 10 × 14 duos‏ 
قعلعي الجانبین الى شرائط عرض 1 بوسة . لبصیح 
لديك 7 اشرطة من كل جانب ویبقی وسط المستطيل 


و . باستعمال الفرشاة wu‏ خليط التلميع على الأشرطة 


وحراف المجينة. 


10- هي خليط ya u Ama)! dans aA pnl)!‏ 44 
شرائع الزیتون ثم SN‏ 5 فوقه الجپی. 
1 !5 اعلراف المجينة المقطمة على الهشء بالتيادل 


بحیث تحسلين على شكل aa‏ نیتی ede!‏ اف 
جیدا. غلفیها واثرکیها ترتاح هي مکان دافىء لصوالي 
plas 10‏ 


١ 


= a MON. > a 





12 - باستهمال افرشاة وزی ,44 ALAS‏ مد Jadi‏ الللميع 
قوش العجيتة, 


13- آخپزی 5145 20 - 23 دقیة = ل mausi‏ دهبيه اللون, 
قعلمبپها sl)! = u.‏ 


daño Es .‏ الف ال الصسهيرة هی pe!‏ سا !+ ب E‏ او ماع ويم žala!‏ سطينها a y‏ تاره 


panil sanis pis panl علو وقلضل‎ sad’ LiD dele! بمكلك‎ © 


© بعد اخراح الضغيرة من pall‏ ددهي se‏ ها فوملة معليه نیمه لیه دقاف لنيشي امه طرية ونهيه. 


Y 47‏ 
الأطباق et‏ عرایس اللحم 
مرجذ المهارة | # # | الكمية 4 اشفاصی 
طبن پیر سن المطبم المربي: Ae Seely‏ عشاه سريفة ومفذیة LIU‏ والهصفغاس استعملي a i A‏ 
التي eL‏ اغالتبا على الرغيف ogani)‏ من اعلی وسن اسفل, تدمیه يع طب سلهلة ومضللات. 


| ملعقة صفيرة بهارات مشكلة 
| ملمقة صفيرة ملح 








3 د > انح wrk MTS Y‏ = 
ad | |‏ يصل رباع O‏ 2 |هلصقةعييرة | ميس ادرنان 
i MES E.‏ 2 أملمقةكبيرة | زیت زیتون 
زیت زیون 
1 - سختی الشواية الکهربائیة . 5 - ضمي بمض الحشو في داخل كل ريع من الرغيف» 
2 - قطمي رغیف انخبز الى اربعة اجزاء ٠‏ اهتحي الرغيف بحیث يخوت الهشو على شكل طبقة رفيقة تصل الى 
لتتاكدي من عدم التساق الرغيف ببعضه. اتركيه اظطراف الخيز. 
جانیا. 6 - باستعمال قزشاة امسعي زیت الزيتون على الخبز من 
3 - في وعاء محضرء الطمام, ae‏ اللجم المفروم: الجاتبين ¿de Y)‏ والأسفل. 
الیصل, الطماطم. القلفل الاخضر, البهارات, الملح و 7 - ضعي ارباع الخبز هي الشواية , اغلقیها واشوي 
الفلشل الأسود وشفلي المحضر: على سرعة متوسطة العرايس 4 - 6 دقائق آلى ان نتحمر وينضج اللحم 
الى ان يصبح الخليط ناعم جدا , من الداخل. 
4 - ضعي الحشو هي طبق واضيفي اليه دبس الرمان وزيت © - ضعيها في طيق التقديم وقدميها ساخنه. 
الزیتون + غلبي ليتوزع جيدا ‏ 
شكرة من منال 


© لاحظي pti!‏ استعمات الثهم المفروم هي المقادير. وتكتي فضلت ان أقوم بغرمه AD‏ مع الحضراوات ايصيع ناعم جدا ويندمج مع اثبصل 
وااحلماطم: فكلما كان اللحم ناعما كلما ساعد ذلك على سرعة النضج 

۵ لشوي المزایس في الفرن العادي: احشي الهيز. خلفي كل ربع هي قطعة عن الالمنیوم. ضميه في سينية واسمة ثم ادخلیه فرن منوسط 
الهرارة لحوالي 10 دقانق. افتحي سطح الورق والركيه لبضع دقاتل اخري لكي يتحصمص. سطحه . 

© لتسهيل الممل احشي الرغيف كله مرة واحبة. ثم قطميه الى ارماع: 


ua 








فاهیتا الد جاج 
درجة الهارة ©# # الكمية ۰ 4 اشضاس 


ae ار‎ RATEN, :او استعماله لعشر اترتا‎ Sia andl cae cae a BB” 











al 4‏ ضدوره‌جاع alas‏ ينتزومة .2۰| فص يمير | 
الجلد 2 ملمقا کیپرة زیت درة 
سير a‏ 2 ملعقة كبيرة ‏ زیت ذرة كرت 
1 1 حيةكبيرة ‏ بعسل شرائح 
2 1 إاحية متوسطة ‏ قلفل اخضرحلو شراتج Oo‏ 
1 ملمقه کب 1 | حبة متوسعطة | فلفل احمر حلو شرانح _ 
1 ملعقة īp Bpjs‏ _ ۷ ملعقة صفيرة A‏ 
dann 1‏ صمرة 4 | فصل بيا iin Ya‏ صقيرة bale‏ اسود 
1 - ضمي قطع الفیلیه كما هي في طبق زجاجی عميق. 6 - خليط البصل ؛ أثناء ذلك سخني zul‏ في مشلاة 
2 التتبيلة ۰ في وعاء صغير. ضمي عصیر اللیمون: واسمة. آضيفي البصل بقلبي على نار قوية الى ان 
الملح. البقدونس, الكمون: الشوم؛ الپعسل, الثوم پذبل . أضيفي القلقل المقطع ١‏ استصري بالنقلیب على 
المهروس, الزیت. قلپي الى أن تختلط المکونات مع نار قوية. انثري بم الملح والفلفل الاسود الوق شرائح 


بعضها. ثم اضینیها الى طيليه الدجاج, قلبي الجهتين البصل و Jalat‏ اثناء قیا ملد بعملية النقليب > 
الى ان تتفطی قطم الد جاج جيد!؛ غعلي Schall,‏ با لنایلون 7- ر طبق التقدعم. سم min‏ البصل والفلغل 


واتركيه بالثلاجة لمدة نصف سماعة لكي يكتسب طمما في الطبق. 
هی 8 - اج یت من طرف ٠‏ قطميه الى شران« 
3 - سجني شواية الفرن. لبتي ¿Gl‏ الا علی. رقيقة ثم ضميه شوق طبقة البصل والغلغل, قدسي 
> ضمي alas‏ الد جاح على صينية الخرن. بجانیه البطاطس العشوية yl‏ الخضراوات المشوية 
> اشوي الدجاج 10 - 5| دقيقة الى إن یسیح ذهبي وتشكيلة من السلطات. 


اللون ؛ مع تقلیبه من وشت لآخر, 


ne = A‏ سح هه ف 
و يتوهر هي الأسواق طبق معدني حاص لتقدیم القاهینا. قومي بتسخین الطيق على النار ثم ضمي فيه انطمام Lio ee‏ لیتساعه منه پحارا 
شهي الرافحة: 
© اختازي قعلع الغيليه الكبيرة الحجم نهذا الطبق 
و بمكنك ترك البجاح منفوع فر التتبيلة لمدة ساعات او لوال الليل الي التلاجه 
gy‏ بطني السينية بورق الالسیوم لكي بسهل ننظيفها 


146 > = 








"کت 


Y‏ یبای الجائبية 





1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 180 م ثبتي الرف الشيكي 
الاوسط. احضري صينية قسيرة الحافة مقاس 12 
نو is‏ جات 

2 - ضمي الزيدة والریت شي طبق هميق؛ احضسري هرشاة 
عريضة. 

3 - ضمي رشافة من الجالاش علي الصينية بحيث تفلي 
الصينية وتكون اطراف العجينة حارج الصییة. سمي 
خوقها رفاقة ثانية. امسحي بخلیط الزيدة. 

4 - انشري يعض من الجبن الرومي والسوزاريلالا قوق الرشاقة 
التي هي الصينية, كرري هذه الحطوات لوشم حرالي 
8 او 10 رقاقات. مع مسجها بالريدة ونثر الجپن علي 
كل مرة. احتفظي بیعض الموزاريللا لوضعها بين بقية 
راقات الجلاش: 

5 - الحتو في طبق عميق ضفي بقية الموزاريدلا. 
الجبن الابيض. البيضة؛ صلصف البیتزا القلفل: شراک 
البصل. الدجاج البروكلي؛ الزیتون. العلماطم؛ الزعتر 
و الریسان. قلپي آلی ان يحتلط. 

6 - ضمي خلیط الحشو شوق المجينة الى انيل الى الحواف 

. حوالي بوصة على الحواف يدون حشو‎ e i 


w 


شكرة من JUa‏ ولو e‏ 
© لمزيد من لمم الجين.. لارام نجل من di‏ ور 


فطيرة الجلاش 


ait 8 - 6 


LH كنت سأطلن علیبا اسم فطيرة‎ act ين ل‎ a ur. 
mind 


درجة المهارة | # 8# الكمية | 


| حبه صغيرة شرانح 
cacti hve “al a‏ 
كوب 





حبة منوسطة ملماطم شرانح رقيقة جدا 
زعتر مجفضف 
ريحان shima‏ 


2 
كلا | کوب 
1 
2 


lee . 7‏ الحشم بطیقات من الجلاش بتخللها الزيدة 
وبعض الچین پتفس طريقة الشاهدة. 

8 - باستعمال المقص او السکین. قصي اطراف الجلاش 
الخارجة عن الصيلية؛ بحیث یصبح لديك داثرة اكير 
سن الحسينية بحوالي 6 سم. 

و - قسي الجزء الموجود خارح الصينية الى عدة اشرملة 
وذلك بالف اعطراف الجلاش الى الداخل الي ان تحسلي 
الى الحشو الذي بين الرضاقات, ثبتي الحواف حیدا 
بحيث تتشابك مع بعضها. لتصبح مثل حافة البيتزا 
السنميكة. 

10- امسحي سطح الفطيرة بخليط الزيدة: ادخلي غطيرة 
الجلاش الى الفرن لقترة 25 - 30 ds‏ الى أن 

1- اخرجي القطيرة: اثرگیها نبرد بضع دقائق لكي يتماسك 
الحشو قليلا. ثم قطعیها الى مثلثات وقدمیها . 


٠‏ واتركيها في الفرن الس أن تكب 


نوعي انحشو كما png‏ نلد. 


© يمكنك الاستفنا. عن وضع الجين بهن رقاقات الجلاش والاكتشاء باس الدي هي الحشم 


- ۳ 





Ey 


فطيرة الد جاج المشبكة 


درجة المهارة ‏ # ۾ الكمية | 6 - 38 اشخاصس 


اذا لم تتوفر لديك اداة EL, AN opi‏ عمل فتعات صفيرة ني العجينة باستعماك طرف الكيث. 





1 - العجينة فى وعاء الخلاط ضعي 3 کوب من الدقيق؛ 
الملع. البيكنج باودر , الخميرة. السکر, الحليب والكمون, 
ثبتي اداة العجن؛ شفلي الخلاط لثواني الى ان تختلط 


MAA ۱ 

الى ان تتكون المجينة. انا pe A EN‏ 
هزيد عن الدفيق بالتدریچ ؛ افجني على بسرهة بحليثة 
- 5 دقائق. 

3 - ضعي العجينة في طبق مدهون امسحي سملحها 
بالزيت وغلفيها بالنايلون. اترکبها في مكان داهىء الى إن 
بتشاعف حجمها 15 - 20 دقبعة [ یتوقف وفت التخمير 
علی حرا رة المطیخ), 

4 - اضنطي علیها لاخراح الهواء ثم افسمیها الى 3 آجزاء: 
غطیها ثانية واترکپها لترتاح 10 دشائق . 

o 5‏ ۰ سخني الزيت في قدر متوسط الحجم l‏ 
اضيفي الدجاج. وقلبي على نار قوية لبم دقائق الى ان 
ينضح rte!‏ الجزر , الفاغل, البحسلء البازیلاه والشوم , 
فلبي بضم دقائق الى ان تصیح الخضراوات لينة. اضيفي 
البهارات. الفلقل والملع. دعس الحشو يبرد A‏ تم 
أضيفي اليه الكزيرة رجبن الموزاريللا. 













1 حبةكبيرة ‏ فلفل اخضر جلو شرائج 
1 | حبةكبيرة ‏ فلمل حمر حلو شرائح 
ad [1‏ فلفلاصشرحلوشرائع _ 
2 حبة متوسعلة | بصيل 

Ya‏ | بازیلاه مجمدة 
2 هس توم مهروس 
2 ملمقل صفيرة | A‏ 
14 ملعقة صفیرة Jad‏ اسود 

Alaka |‏ صغيرة ملع = 

كوب كزيرة مقرومه_ 


موزارپللا عيشور 


e | 1‏ | مدا ene‏ 
1 علمقة کبیرة حليب 
3-2 نقطة خل 


dann - 6‏ التلميع:ضهي المكونات في طبق penne‏ قلبيها 
بالشوكة الى ان تختلعل, استعملي فرشاة ناعمة. 

7 - شغلي الفرن لدرجة حرارة 190 "م ؛ ثيتي الرف الشبكي 
الاوسط , احضري صينية قصيرة الحافة مقاسن 11 ار 
12 بوصة ؛ ادهتیها بقلیل من الزیت . ضمیها جانیا. 

8 = افردي جزء من العجيئة لداثرة 10 بوسة؛ شمیها شي 
الصينية, وزعي فوفها نعف الحشو مع ترك 2 سم 
Ly pail‏ على الحواف بدون حشو. امسحي الحواف بخلیط 
K ۱‏ 

Y‏ افردي الجرء الثاني من العجينة لداثرة بلفس مقاس 
الآولى. شعيها فوق الحشو اضفطي على الجواف لتثبيتها, 
وزعي بقية pe‏ | امسعی الحواف بخليط التلميع. 

0- افردي الجزء الثالث الى داشرة B‏ بوصة, استعملي اداة 
التقعلیم الشبكية . قطمي المجينة مثل الشبك نم ضعيها 
هوق الحشو. ثبتي الحواف جيد!؛ تخلصي عن الحواف 
ge‏ ار ری Ret ga‏ 
غلضي الفطيرة واترکیها .10 - 15 دقيشة لكي zb‏ 

1- امسحى السعلح بخليط التلمیع . 

Su -12‏ الفعلیر2 من 35 - 40 Gs‏ الى ان pai‏ 
mn‏ لونا دهبیا شهیا . 








١ ١ F 4 5 ١ ١ 1 ١ Pi “4 
Dana) التقديه يصوالى ساخه اكملى تشكيل‎ bes با تالاح‎ lima l y عة‎ ime! am! احفظطیه فى‎ 4 peel! sas! a win! © 


_ 


ی زیم سباعة نم hg pot‏ 


51 
om Mi 


مرجة المهارة * الكميه 4 „alasi‏ 


رمية غتية geal‏ او للمتاء »» وايمًا مناسبة لوعبة nl‏ في شب مضات الكريمء قدمیبا مع طبن AL‏ 


ae 2‏ فول Va‏ ملمقة صغيرة Jaib‏ اسود 
۵ | ماعقة منفیرة__عبون__ 4 wre) Aia]‏ 2 ۳ 
2 افص dy tds 4 ad‏ | 
1 ملمتة صفيرة هلم 4 Paya pipii ¿ads‏ 
1 - سكني الفرن لدرجة حرارة 7180م 6 - اكسري البيضة پحیث تحاهظين على الصفار متماساد. 
2 - احضري 4 طاجن او اطپاق cipa‏ صفيرة . ادهنيها ضعيها هوق الفول. كرري ذلك مع الأربعة اطباق. 
پالسمن اتركيها جانبا . 7 ضمي ملعقة من السمن اتوق كل طبق, 
3 - صفي الفول سن السائل الموجود في العلپة ‏ احتفخلي 8 - ادخلي الاطباق الى الفرن 10 - 15 دفيقة الى ان 
بحوالي 2 - 3 علمقة كبيرة من الساثل. يتماسك البیض ويتضمج. 
4 - شعي الفول والسائل هي ظبق عميق. اضيضي الكمون. و - اخرجي الأطباق من القرن. انثري قوقها البقدوتس 
الثوم. الملح و الغلفل: rel‏ الى ان يتوزع جید!. وقدعيها مباششرة. 


5 - وزعي Spall‏ هي اطباق الفرن بجيث لا تمتلی- تماما. 


Y و‎ 


` 
> 3 من متال: | — 
| يمكاد وضع بیسین في كل علبف , وذلك حسب احنهاع الشخص الذي سیتتاول الوجیه. 
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Y 


Sala Vi‏ الحانییه 


قالب الباذنجان والکوسة با لمکرونة 


ارجا المهارة | & ف الكمية ‏ 4 - 5 سكاس 


عدا الطبن متابأة لکل من بتارله» شرائم الک ds‏ المعشوة بالمكروئة. 


2 





=i 


-2 


-4 


> 
rs 


. 


àye |‏ ستوسنطة | بانتجان 


لا تقشري الباذنحان او الگوسة, قعلمیه طرلیا الى 
شرائح رقيقة انثري بعض الملح الخشن فوق NA‏ 
اترکیها هي مصفاة ليضيع دهاتق . 

في قدر متوسط الحجم ضمي حوالي 6 كوب ماف 
أضيفي | ملعقة كبيرة ملم. ine?‏ زيت. دعي 
الما. يفلى. اسقطي المكرونة؛ اثرکیها 5 - 6 دقائق 
الى ان تنضج. لا تدعبها تصيخ igh‏ سفیها. اتركيها 
الصلصق: في قدر متوسط العجم. سخني الزيت 
أضيفي التوم. قلبي الى ان تتصاعف رائحته , أصيفي 
الیعسل, غلبي الى ان يديل يعض الشميه. ضيفي الغلفل 
الآخضر والآصغر pee y‏ قلبي الى ان پذبل , أضيمي 
الطعاطم. المعجون. الريحان.الاوريجاتو- السكر. الملح 
و الفاغل والكزيرة. غلبي الى ان يخطط. اتركي الصلصة 
على تار هادئة 10 - ۱5 دقيعة الى أن تتجائس, 

في وعاء مناسب سمي المكرونة E‏ الستصة 
جين الموز اریللا والجسن الشيدر . قلبي الى ان تختلمل 
المكونات عع بعضها. اتركيها جانيا . 

سخني مقلاة شواء | او عغلاة عادية) امسحيها ببعضی 


۱ 


شكرة من منال: = 





الریت. باستعمال ورق المطیحخ امسحي plal‏ عن 
شرائع الياذتجآن والکوسة: ضمي 2 - 3 شريحة على 
المقلاة الى ان تصبع ذهبية اللون, اقلبي على الجانب 
الاخر الى ان تصسيع ذهبية ۰ اكملي اليقية ٠‏ اتركي 
الشرائح جاتيا. 

شعلي الفرن لدرجة حرارة 180 م. احضري طیق 
زجاحي o‏ او طبق ستانلس ستیل يعسلح للشرن. 
بطني القالب بورق العنیوم. مع ترك جوانب الورق خارج 
اتقالب, امسحیه ببعض الزیت. 

رسي شرانح البادنجان بالتبادل مع شرانح الكوسة على 
جوانب القالب, ضمي لخليظ المکرولة في وسط القالب 
عم الضغط حیدا, ضمي يعض شرائع الیلانچان على 
السطح. اثني اطراف الورق قوق الباذنجان واحكمي 
اغلاق الطبق Niger‏ 

ادخلي القالب الى الفرن 15 - 20 دقيقة؛ اخرجيه من 
الفرن. اترکیه يهدأ حوالي 5 Sills‏ ليتماسك الچبن مع 
الحشو. ثم افتحي الورق الذي على سطح المكروتة: 
اقلبیه على علبق تقدیم, تخلصي من الالمنیوم. قدميه 
ساخنا او ¿Limbo‏ 


۾ بمکك تجهيز الطبق Lipna‏ وحفظه في الكلاجة hial‏ ساعات ثم ااخاله مرن . 
© مقلاة الشوا: هي المقلاة الى على سطحها لموجات او do las‏ طونية: ادا لم تثوفز عقلاة الشواء يمكنك استعمال مقلاة عادية: از 
وصع الباذنجان والكوسة شي صينية وشوبها باتفرن, 


© استمملي المكروتة (الممكرونة] الضشيرة الحجم على شكل الهلال, 


Pr. 














By 


¿o Y!‏ الجانبية 


كفتة الد جاج 


الكمية | 4 - 6 اشطاص 


درجا المهارة + # 


اسلفي helos‏ وذث كبلو تثریبا ؛ اتركببا لتبرد تماما ثم استعمليبا y‏ الكنتة اللذيذة. 





1 - الكشتة ؛ انزعي الجلد عن الدجاج. تخلصي من 
glad pla‏ ا ن تبجلة. 

2 - في «عاه عميق ضعي الحليب او المرق, واسيفضي 

شرائح التوست: اترکیها هي الحلیب الى ان تصبح 

لينة 


3 - في وعاء عميق ضمي قطم الد جاج اشرائج الخبز 


المبللة بالحلیب. البقدونس. الشبت, البصل الا خر 
الشوم. الملم, البهار , الكربرة الکمونن. الفلقل, 

4 - ضعي الخلیط فى hate‏ اللجم , لتصحصلی على خایط 
كفتة ناعمة. 

5 - شكلي الكفتة الى اقراس قطرها 4 او 5 سم . 

6 - التغطية ؛ ضمي البیض في طبق واسع؛ اضيفي 
الملح و القافل. قلبي بالشوكة الى أن بختلط. 


sly 
4 


CT ©‏ 
ii ©‏ حفط افرامس iD‏ قي الفریزر وفليها وشت اللزوم 


A 


7 = ضمي البقسماط هي طبق واسع. 

8 = ضعي فرص الگفتة في البیض الى ان پتفطی من 
الجاتبين جید!, ثم انقلیه الى طبق البقسماط وفليي 
على الجانبین الى ان یتفطی القرص بالیقسماعط 


In 
في الثلاجة لمدة ساعات الى‎ A ضمي اقراص‎ - 9 
, ان تتماسك‎ 


0- سخني زیت الذرة فى مقلاة Magne‏ افلی اقراصس 
الكقتة على نار متوسطة الى ان تصنبح ذهمية اللون. 

1- انتلیها الى ورق نشاف للتخلص من الريت AA‏ 
#شدهیها ساخلة. 

















im 





الآملباق الحالبية الکوسة با لطماطم 
درجة الميارة | E‏ | اتكمية | 4 - 6 اشطاس 
من مطابضنا الشرتية الشقليدية, طبن الكوسة بالطماطم. ثد ترغب ناتك الصفيرة بتجربة طريقة تفريغ اللرسی 
بالمقراس Liane‏ على ذلك . 
ss) 1‏ كوسة صميرة الحجم 





1 - اغسلی الكوسة؛ افرغيها بالمقوار الخاص, ضعيها في 
طبق واغمریها بالماء المملح اترکیها جانبا. اخرجیها 
من الماء واترکیها في مصفاة الى ان تجف. 

rare EE u 2‏ 
نار متوسسعلة: اضيعي الصنوپر وقليي الى ان یصسبح 
ذغبي اللون. احرجي الصنوير واتركيه چاتبا ؛ 

3 - اضيمي اللحم وقليي الى ان بجت ثم اشيفي الیصل. 
الملم اليهارات. القرغة والفتفل. اتركيه على نار 
متوسعلة 8 - 10 دقيقة الى ان يجف اللحم وینضح, 
اضيضي اليه الصمنوير . اتركيه ليبرد . 

4 - اعلتي حبات الكوسة بالهشو, 

5 - احضري مقلاة واسماة: ضمي فيها غليل من الزيت» 
سخني على نار متوسحلة. اصيقي پضع حبات من 
الكوسة وقليي على ARIS‏ الجهات الى ان تکشسب لون 
تهبي شهي. اتركيها جانيا. 

6 - الصاعسة: سمي الطماطم في ابريق الخلاط شفلي 
الى BIER chins‏ 


اال 
o-‏ 


شكرة من منال: سمية 





زیت ذرة او سمن 


7- احضري قدر متوسط الحجم , ضمي عصير الطماطم 
هي القدر ‏ اضيضي عون الظماطم. الملح. الغلفل 
البهارات والدقیق, التركي القدر على نار متوسطه الى 
ان يفلي. 

- انسفمضی nn‏ المحشية في الصسلصة. ثم 
Re lg‏ - 25 دقيقة او اكثر 
الى ان تتضمج الكوسة ویتسپلد المرق. 

و - الخلطة التوم؛ هي مشلاة سفیرة ضمي ملمقة كبيرة 
من الزیت او السمن, اضيفى الثوم وقلبی الى ان یسب 
ذهپي اللون, اضيفي النعناع وقليسي الى ان تتصاعد 
رائعة النعناع ويصيم الثوم غاسق اللون. ضعي خلطة 
اللوم هوق الكوسة عباشرة. 

0- اتركي الكوسة لبضبع دقائق اخرى الى ان تتشرب ينكهة 
الثوم. قدميها ساخنة بجانب الارز. 


© اضافة الدقیق الى الصلمسا يعمل على تصانسها وتماسكها : يمكداك الاستفناء هن الدقيق حسب الرغیه. 
© اذا لم يثوفر الحنلاط الابريق اهرسي الطماملم في مسفاة اتحخضراوات. 


© زيني الكوببة يبمضى حيات السنوير. 


=a 





my 
الجالبية لضاف الزعنر‎ ¿Lala Y! 


درجة اللهارة apain e‏ | 
اطلبي مت eu‏ ساعدتك لتيل هذه المعمنات اللذيدة مناسبة للبونيبات والعفالت مایا سیعیبا SUL‏ 


talad 12 


ني a‏ 
A‏ 
Va‏ کوب | ساء داقی» lis‏ 
Va‏ كوب روب ( زبادي ] 





زیت زيتون | زعمر بالسمسم 


1 - العجينة: هي وعاء الخلاط شعي :2¥ كوب دقبق. 5 - سقتي الضرن لدرجة حرارة 200 "م, احضري قوالب 


السكرء الملح. البیکنج باودر, والخميرة . لبتي معسرب 
المجين شفلي لبضع ثواني الى ان dat‏ المکونات: 
اضهفي الزیت. الماء و اتروب. خلفلي الى ان dat‏ 
المكونات وتتشكل لديك الععیبه . 

اعجتي على سرعة بطيئة لمدة 3 س4 دفيقة: الى ان 
تصبح نتشکل لدیلد عجينة لهنة؛ اضيضي پعض الدقیق 
اذا كانت المجينة تلتق بالوعاء۔ 

اخرجي العجينة هن انوعاء, ضميها على سطح 
مرشوش بالدقیق واعجنبها نهدك 5 - 6 مرات لكي 
تصبح اعمة. ضعيها في ملبق مدهون. ادهنیها بقلیل 
من الزیت. ثم Al‏ ضمیا في مكان all‏ المدة 

EEY 


T 
Ama! عند تعلیف العجينة لكي نطتمر؛ داتسا سحي اللایلون على سطح المجينة دون آن تحكمي افلاقه: لكي نتركي مجال لتمده‎ . 
المسينة.‎ IES قد يتشوه‎ AE حين بتضاعف الحجم, اذا كان الناپلون محكم‎ 
كمية الزعنر التي لي العشو تعتص. هلى خسب رغبنند او ما يجيه افراد أمبرتك . فبمشن الئاس یحیون ان يكون الزعتر كتير والبعض‎ © 
والتركيها لبضع دقائق فذلنه بممل على ليوية العصينة‎ ٠ مباشرة صمي فرقها فوطة قطنية خضيدة‎ > pil! التفائف هن‎ ©! pal any © 
A pl ley 
الى المجينة + كلما كانت تينة كلما كانت طرية وهشة عند حیزها:‎ cd) لا تكثري من اضافة‎ © 


„ze 


3 من متال؛ u.‏ 


الموطين الکیپرة الحجم تحتاجین 12 قالپ. ادهنیها 
بقلیل من الزبية او الزيت. 


6 - افردي العجينة على سطع مرشوش بالدقیق, تصبح 


iu 10 × 12 „las مستطيل‎ 


7 - الجشو ؛ امسحي كمية وفيرة من زیت ائزیتون على 


سلح Rigel‏ انثري عليها كمية وقيرة من الزعتر. 


8 - لمي المجبنة على شكل سويسرول؛ عبتدثة من اللاحية 


العريضة , ثيتي الحافة جيدا. 


9 - باستممال سكين حادة او باستعمال الضیط اقعلمى 


الرول الى 12 شريحة. 


0- ضمي شرائح الوول في القوالبء غلقيها بالنايلون. 


اتركيها هي مكان دافىء الى ان تتضاعف بالحجم؛ 


1- اخيزي لغائف الزمتر 10 - 12 دقيقة , الى ان تصبع 


ذهبية اللون. قدمیها دافنة. 





Bi); 


Y |‏ اش الحانبب 


عتا الب لمات المكرونة بالمپت. رهي al‏ عن a, Los‏ بالپشامیل, اہ 


المکرونه با لجین 


برجة امهارة | # # | الكمية | 6 - 8 شضاس 
ستعتعي بتناولبا ASL‏ مع اثراد 


eG‏ لیرمبات الغذاه. كما انبا تاسب كومبة عشاء لأطفاك المداسی هيث تزودهم بسبة مرتفعة مت الكاليوم 


والبروتيت. 
۱ مكرونة سفيرة شكل الهلال او 
جرام 
re sai‏ مت ات 
3-2 ملمقة Spe‏ زبدة 
1 اكوب | بهسماط | هتات الخبز ] 





1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 160"م : ثبتي الرف الشبكي 
ااوسسط . احضري طیق فرن کبیر الحجم. ادهنیه 

2 - في مقلاة صغيرة: سخنىي الزيدق آأضيفي البقسمامل 
وحمصسي على نار ستوسيطة الى أن يبح ذهبي اللون, 
كوني حريصة لكي لا بحترق واستمري في تقليبه 
باستمرار. 

3 ضعي بعض البقسمامل المحمص هي lang pli‏ طبق 
المرن. اتركيه جانبا. 

4 - ساق المكرونة ؛ ضعي حوالي 3 لتر من الماء في قدر 
واسع. أحسيفضي 1 ملمقة كييرة ملح وملعقة كبيرة من 
الزيت. دعي الماء پفلي ثم اسقطي يه المكرونة, ٠‏ يعد 
حوالي 8 - 10 Stas‏ اختبري تبج المكرولة؛ يجب ان 
تكون متماسكة بعض الشي, لا تسلقيها اكثر من اللزوم. 

5 - سض المكرونة من ماء السلق: ثم ضمیها في ليق 


. قدمي المكروبة وهي ساخنة تلتمتع بطمم الب ساخنا‎ w 
يمكنك اضافة مزيد من الجبن حسب الرغية.‎ © 


4 |ملعقة صغيرة | فلقل اسود او ابیض 


1 ملعقة کبیرة شطلة سائلة[حسب الرشبة] 
E TE‏ وب جين موزاریللا Pg‏ 
ا[ ا -_| بين شيدر مبروض 

ips 1‏ صغيرة سين گاسات 






ا جبن موزاویللا مبروش ___ 
1 ملمقة صفيرة بابریکا, فلشل pami‏ حلو 


6 - خلیط الج يئا هي وعاه كيين ضمي البيضة قلبي 
بالشوكة الى ان تختلط, اشيضي الحلیب, الكريمة الملح: 
الفلفمل»: e «Ala!‏ الموزاريللا. الشیذر : حبن 
الكاسسات. قلپي المكونات بالسعلقة الخشبية الى أن 
„datis‏ 

7 - صمي خلیط الجین قوق المكرونة: قلبي الى ان يتوزع 
Idaa‏ . 


8- ضمي المكروتة في طبق الفرن. ساوي السطح بظهر 
الملامقة 


و - العشبقسة العلويية ؛ وزعي الموزاریللا شوق المگرونه: 
وزعي 4352 بقیة البقسماط المحمص. لم باطر اف 

10- ادخلسي العلبق الى الفرن لمدة 35 - 40 دقيقة الى 
ان تعلهى المكرونة جیدا ویصیح سطحها ذهبي اللون: 
خدميها مباشرة. 


© اذا توظر لديك بعش الطماطم المجننة . فاتيها قلبلا ثم اضيفيها الى المكرونة فتحصلي على nais‏ لنهذ. 

© بمكتك اشافة ines‏ اتخصبراوات الى المكرونة مثل البازیللا او المشروم. قلبیه مم المكرونة قبل وضمها في الملبق, 
¿dee Y =‏ حرارة الشرن المنخفضة لكي تعلهى المكرونة بهدوء ولا بتحمر سطحها بسرعة. 

© الجين T‏ على نسبة سالية من الملم + . لذوفي y‏ اضيضي مزيد من الملع حسب الحاجة. 


© البابريكا تضفي Lanla‏ ولونا شهيا على السكرونة. 
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الارزالبخاري 


درجة الهارا | # + u‏ 4 5 اشخاس 


مربي هذه الطريتة البلة chaa) ap‏ 0¿ اليضاري الممیز بعمه ah‏ هذا اند ني المملكة 
المربية العودية ميت ينم طبيه باستعصال الان المزة ولگن بالطيع ll eE‏ الا البسمتي العادي. 


4 کوپ آرز بسمتي 
gea os 1‏ . 
1/2 كوب | زیت 1 


SGT | ¡da | A 
ملعقة صفیره سفح‎ J 


1 -اغسلي الارز وانفعیه فضي صاء دافی عملح لمدة 
ساعات = 

2 - انزعي ale‏ الدجاج؛ اغسلیه جيدا پالدقیق والملح, 
قطمية الى 6 او 8 shee‏ 

3 - في قدر ستائلس ستيل واسع سخني الزيت , اضيفي 
قطم الدحاج. قلبیها على تار قوية الي ان تصبح ذهبية 
اللون: أخرجي الدجاج واتركيه چانبا . 

4 -اضيفي البصل الى الزیت العتبقي في القدر. هلبي 
الى ان يعسيح لون البصل ذهبي غاسق . اضيفي 3 
كوب من slal]‏ ودعيه يغلي. 

5 < اهيدي الدجاج الى القدر. od‏ الملح واتفلفل 
الأسود. غطلي الضدر, اتركيه على نار عتوسطة 
20 - 25 دفيقة , الى ان ينضح الدجاج. 

6 -اخرجي الدجاج من السرق. اتركيه Lila‏ . [ لا تصضي 
السرق , اثرکیه في نفس القدر ), 


|| 
ی 


3 من هتال 


۾ عمل ثتوب في الارز يساعد على خروج البخار عنهاء استعماي بد الملعقة الطقيية لمعمل الثقوب؛ 






فلضل امود 
جزر pla‏ اغواد Amat)‏ 


; 
i $ 


| atl 
لنتقديم: لوز مقلي . سنوبر مغلي. كاجو مقلي‎ 


7 - اشيفي الجرر الى مرق الدجاج. 

8 - صفي الارز من ماء النقع واضيفيه الى المرق. 

9 - اسيني الکعون الى الارز. قلپي بخفة. اتركي القدر 
على نار قوية الي ان يغلي المرق. اتركيه يلي الى ان 
تلاحظي ان المرق فد تنافص ویکاد پختفی. 

0- اغسلي الکشمش. !عملي تجويف في سطح الأرز ثم 
شعي الکشمش وغطيه ببعض الأ رز شكلي الأرز مثل 
الهرم. اعملي عدة ثقوب في الأرز. رصي قطع الدجاج 
على الأرز. 

1- ضمي قطمة من الشاش على plais‏ القدر ثم ضعي 
القطاء باحكام. اتركي الارز على تار هادثة لمدة 
“el,‏ 

12 - للتتتدییم ؛ اخرجي قطم الدجاج جانبا, ضعي الارز 
في طبق التقديم: ضمي قطع الدجاج قوق الارز ثم 
المكسرات المقلية. 


© بهد ان تضمي الأرز دعي المرق يقلي الى ان يتيظر معظم المرق, ۷ تدهي المرفى يجف تماما حيث يجب ان يتبقى بمض المرل الضفيف 


لي يطلهى به الارز على بخار المرق 


© لعليم الارز بكقاءة صمي فوطله قطلنية عظيفة او شاش خفیف على سطع القدر ثم ضعي المطاء پاحکام. LED‏ يعمل على الا حتفاظ بالمضار 
اشاء الطهي. ويساعد على طبع الأرز بحيت تكون حباته منداثرة وخر ملتصقهة سم بعضها. 
© احرصي على تتطيم الجزر الى اصايم رفيعة حدا مثل عيد ان الكبرهت. 


© ادا لم پتوفر الكشمش اسنععلي اثزييب الابیض, 


e سال‎ 
nee | 








الأرز با لكاري وا لخضراوات 


درجة المهابة .. الكنية 4- 5 اشخاصی 


مدي Bb‏ دالما: قدسي الا ببدم ALT‏ بجانپ اطبات اللصوم او الدجاي. 


کوب 


1 -اغسلى الارز عدة سرات پالماء الى أن یصبع الماء 
سافیا . اخمري الأرز بائماء اندافی», اضيفي الیه 
ملعقة كبيرة ملح. اتركيه جانپا حوالي نصف ساعة ( 
يمكنك تركه نعدة ساعات ], 

2 اشطفي البازلاء بیعضن آالماء الدافىء ۰ ضميها في 
محمقاة , اتركيها جانيا . 

3 - فى قدر متوسط الحجم سخني الزيدة والزیت: 
أضيفي البسل. قليي الى ان يذيل ويصنيح لوذه دهبي 

4 - اضيفي Jalal!‏ الأخضر والأحمر؛ قلبي على نار قوية 
الى ان يذيل الفلفل. ثم أضيقي الطماطم المفروعة. 

5 - اضيفي الكاري, الفار, القرظة؛ الهيل والملح, قليي على 
نار متوسطلة الى ان تشتتمد كل المكونات مع يبمضنها 
جيدا . أصيح لديك الآن خلطة من الخضراوات , 


Ip 
O: 


شكرة من منال؛: 





6 - صفي الارز من ساء النقع, أضيفيه الى القدر. وحركي 
بهدوء الى ان يختلطل سم بقية المكونات و تتفطی حبات 
الأرز بطبقة من الزيت. 

7 - آضيضي الماء. حرکی بهدو.. 

8 - دعي القدر على نار قوية آلى ان يغلي الماء ‏ حففي 
النار ثم غطي gaat‏ انرکي الآرز على التار ۳ 
لمدة 10 دفاثق الى ان تلاحظي ان كمية الماء قد 
تتافصت إلى التصف. 

و - ابعدي الفطاء, آضيفي البازلاء وقلبي بالشركة Weld‏ 
الى ان نتوزع مع الارز. | قومي نهده الحصه: بسرعة 
لكي لا يتسرب كل البخار من القدر). 

0 - اعيدي تفطبة القدر بإحكام. اتركيه على النار 
0 - 25 دقيقة اخری الي ان ينضح hala‏ 

1 1- ضعي الارز في طبق التقدیم ؛ زيلي سطلحه بالمگسرات. 





© اذا لم پرغب افراد اسرتك نطمم الكاري بمكنك استممال الككزيرة الجاظة المطحونة مع قابل من الگرگم: 
© فضلت اشافة البازيئلا في منتصف وقت العلهي لكي تبشي محتلظة باللون الأخطر النتضر وآيضا تبقى متماسکة: 
© اتتجهيز المسبق لربات البيوت الماسالات | اعملي Ay‏ وفيرة من خاهلة الخضراوات. كما هو مذكور هي T pkada!‏ الخامسة لم قسمي المقدار 


الس عيوات في اكياس نايلون حسفهرة او علب بلاستيكية؛ احفظیها في الضریزر عند 


على اللار ثم اسقطي فيه الأرز واكملي بقهة انخطوات. 


اللروم we‏ مغدار من خلطة ali! yl pected!‏ سخنیه 











aay; 





اطباق رلیسبه 


الد جاج الإحشي 


keys‏ المهارة | به © | الكمية ۱ 4 ۰ 6 اشخاضس 


لل „ln‏ مائدة میات ار ایغ عزائم مت هذا الليق اللذیش, لامنلي اشن رفت ta NLA ei gs‏ 
الطب انبا مش رة ابا Ade‏ سبلة التنقيذ؛ وات کات الجمیع یمتتد وت ا الدجاع المعنشي صمب جدا i‏ جریا 
¿Lis‏ وئممي بلعمبا اللذید . 





1 - اغسلي الدجاج جیدا, جقفيه من الداخل والخارج 
اثرکیه جاتيا . 

2 - تتبیلة الد جاج؛ في طبق صفیر ضعي الکرکم: 
الملح, القرفة. الهیل؛ البهار والکزبرة. فليي لتختلط 
عم بعضها ثم وزعیها داخل وخارج الدجاج. ضمي 
الدجاجة في الثلاحة لحين الاتهاء من طهي الأرز. 

3 - الحشوه اخسلى الأرز شم اغمریه بالما. الدافی» 
المملح. اتركيه جانبا 15 دقيقة, 

4 - شي قدر متوسعل العجم سخني الزيت. اضيشي AS‏ 
الدجاج وقلبيها الى ان تنیل, ثم اسيضي اليصل وقلبي 
الى ان تنضج الكيدة تماما, 

5 - صفي الأرز من عاء النقه ۰ اشيفيه الى PAS‏ 
اضيقي البهار, القرهة, الملح والقلفل, قلبي الى ان 


Mn y‏ الآرز بالبهار جيدا. 


3 من Je‏ 1 سس 


© ازا لم يتوهر گید. الدحاج استمملي لحم مضروم حشن. 


و ا oe‏ — 
gus) 4-5‏ کید الدجاج مقطع 

1 حبةذكبيرة ‏ بصل عضروم 

1 


6 - اشيفى 2 كوب من الماء: دعي الأرز على نار قوية الى 
ان يفلي. ثم غطي القدر, واتركيه على نار هادئة الى 
ان بجت الماء, لا تدعي الارز يتضح تماعا. اضيضي 
اليازيلاء والصنوبر ٠‏ اتركيه ليبرد قليلا. 

7 - سخني القرن لدرجة جرارة TBO‏ احضري 2 كيس 
a‏ 

8 - املتي تجویف الدجاج بالارز, اعلثي الرقبة ایضا 
بالأرز. باستعمال ابرة و خیط اقفلي الدجاج جيدا. 

9 - ضمي کل دجاجة في كيس. ادخلیها الفرن 30 - 40 
دقيقة او الى أن ينضح الدجاج ويتحمر بلون دهيي 


- 


~~ 
0- قدمي الدجاج المحشي مع سلطة الروب بالحیار . 


© تترطر اكياس الفرن في الأسواق بعدة انوام وفیاسات, اختاري انکیس السغبر الحچم: ضعي دجاجة في كل کیس. اتبصي الار شادات المدكورة 
على عبوة اكياس الفرن من حيث طريقة الاستعمال فیعض الائواع يشير الى ضرورة وضع بعش الدقیق غي الكيس وايضدا عمل يمض اللقوب 


في الكيس . 


© بردلا عن شياعلة المجاج بالخیط بسکنند تثييت الفتحات بأعواد خشبية rR justin‏ 
© اذا لم تتوهر opal! nt Zl‏ احضري قطمة من ورق المليوم سميك. ضعي فيها دحاجة واحدة: امسحي الدجاجة بتليل من الزيت؛ لقي 
الالمنیوم باحکام. خدميها هي صينية وادخليها الشرن لحوالي ساعة؛ امتحي الورظة في نهاية الوظت لكي تتجمز السجاجه . 


و ستوسط وزن الدجاجة | كيلو 


Pe ۱ 








الد جاج با لصلصة ا لحارة 
de‏ ۵ ۸ |الكمية | 4 التسخاضى 


اذا نت تعبيث NE N‏ الفرية والفنية؛ سبعميك هذا الطبن مت المطيخ الماليزي, بمکناه 
تجربة نفس ال و Ai‏ على اللهم او الررییات اجمبري|. 





ia. g -s A EA لق‎ 

tds | 8‏ ابص هی 

i ar des 3-2 

| عود 12,2 - 

Me ee EE‏ کوب | صدصة انصويا 
4-3 فص ىكبير ë‏ توم 2 ملعفة کیپرة pee‏ لیمون 
3 | هرن هتفل حار للتقد یم : ارز بسمتي مطیوخ 





1 - اغسلي الدجاح جیدا, قطعیه الى 8 قطع , الزعي 5 - في مقلاة واسمة او قدر متوسط الحجم. سطلي 
الجلد . الزیت. اضيضي خلیعد اابصل والفاغل؛ لبي على 
2 - ضمي الد جاج في قدر ستائلس ستیل توس الحجم, نار متوسطة الى ان تتصاخد AS) Lai;‏ لا تدعي 
a‏ مقدار 1 حبة من البصل, القار , القرهة والملح. السلصة تسبح غامقة اللون. اضپفي القرنفل وقلبي 
ثم اضيفي 1 ملعقة كبيزة من عنلصبة الصویا , اغمري لیضم لوائي. 
الدجاج بالفاء دعي القدر على نار هوية الى ان يفلي؛ 6 - ضمي فطلم الدجاج العسلوقة في الصساصه. قلبي الى 


اتركيه يغلي لبضمع ذفائق ثم انزعي الرغوة التي قد ان تتقطی من كافة الجوانب 
تتكون على سطع الدجاج. تخلصي منها: 7 - اشيفي حوالي 1/4 1 كوب من مرق سلق الدجاج, 
3 - غعلي القدر؛ اتركيه على نار هادنة الس ان pai‏ اضيشي سلصة الصويا وعصير الليمون: هليبي لتتوزع 
الدجاج. اخرجي قطع الدجاج. اترکیها جانبا. صفي المكونات جیدا؛ 
المرق؛ اتركيه جانبا؛ 8 - قطي المقلاة واتركيها على سار ستوسطة biaa)‏ 
4 - في وعاء عمحضرة الطمام. صم بفية البصل: الثوم. 5 - 20 دفيقة: الى ان يشسبك الد جاج ونتکون لديك 
jala!‏ الفلغل الشعلةء الكربرة. شفلي الى أن يصيح صلسة سميكة غتية بالطمم » 
الخلیط ناعما عثل البيورية. | 9 - ضعي الأرز في طبق تشدیم, اعملي تجويف في 
الوسط. صمي الدجاج مع الصلصة ففوق الارز لم 
قدميه مباشرة . 


ty 
ر‎ 
سس‎ PFE <. 


© حين تضمین خليط البحسل والفلفل في المقلاة. گوني حريصة حیث يتساعد من JALAN‏ رائحة قوية قد تسبب لك المطس او بعض الدمرع 
en‏ بتشفیل شفاط الهواء عند الماهي. 
a‏ لا تستفريي الكمية الوفیرة عن اتیصل شي هذه الوصطة. ستلا حظین انه سیدوب دیتاقص حجمه اثناء العامي. 


172 














الد جاج على الطريقة الصينية 


درجة انهارة # # القمية | 4 اشخناس 


Ly‏ استعماك ls‏ (الجمیرف) بدلا مث الجاع ells‏ تتس العتلرات: المطبخ an Sl‏ بالهمم العام 
راستععال abc‏ الفربة , ویمود ذذك على سب Ali.‏ 








3-2 | هم قمحا 

_ ملحقة كبيرة | زنجبیل طازج fado‏ 

3 صود بصل اخضر مقطع 2 سم مع الأوراق 
زیت درة 





1 خليظ الدجاج؛ في وعاء عميق. ضعي الدجاج. 6 - خلیعد اننوم‌وال(نجبیل: اضيفي ملمقة من الزیت. 
التشاء الصلع: الكزيرة. اتقلفل والكمون؛ فلي الى سس الثوم, الفلفل الشطة. الزنجبيل؛ غلبي | ان 


ان تختلط المكونات. ضعي قملع الدجاج هي هذا يصبح الثوم ذهبي ائلون؛ اضيفي البصل وقلبي ليضم 
الخليعف؛ قلبي الى ان تتفعلى تماما. اتركيها جانيا. ثواني ؛ 

2 - خليحل المرق؛ في كوب کبیر ضغي, المرق, الخل. 7 - اضيفي خليعل المرق. قلبي الى ان يختلعل مع الثوم 
السكر. سلصة الصویا, عصير الليمون. الملم, والرنجبیل, اتركيه الى أن يغلي. 
القلفل الأبيض. اتركيه جانها. 8 - اضيفي خلیط النشا مع استعرار التقليب, ستلاحظين 

3 - خلیط النشا؛ في كوب اخر ضعي التشا. فلبي ان Spal!‏ اصيح مثل الصلصة السميكة. دعيه پفلي 
لیختلط. اتركيه جانپا. بضع ثواني ثم اضيضي الدجاج المقلي. 

4 - احضري مقلاة عميقة واسعة: ضعي فیها 3 ملمقة 9 - دعي الدجاج على نار متوسطة لبضع دفائق الى ان 
كبيرة من الزيت, سخني على نار «Aga‏ يتشرب بنکهة الصلصة ويتضح تماما 


5 - اسقطی قطم الدجاج طي المقلاة (۷ تضمي كافة 10- قدميه مپاشرة پجانب الارز او الشمهرية ( النودلز ). 
الكمية مرة واحدة) قلبي علي نار قوية الى ان pad‏ 
ذحيية اللون. اخرجيها وكرري نفس الخطوات ممع 
اضافة الزیت حسب الحاجة؛ 


,17 
فكرة من منال, — 3 nn‏ 
e‏ يجب ان لا تتركي قلع الد جاج يمد تغطيتها بالتشا لفترة Ripple‏ لكي لا یعسبح النشا لينا , Slay!‏ بهده الخطوة مباشرة مع بداية تسخن 
الزیت هي المقلاة في الحطوة رقم 4. 


© استعملي المقلا الصينية الولسمة اذا توفرت لديك, 
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=: 


اطبا یب السليق 





veins 5 -4 | المهارة | 6 * | الكمية‎ Rey 


مث المطبخ السعودي هذا الطبق التقليدي الشبين» طعم مميز غني بالقيمة الغذائية. 





1 -اغسلي الأرز جيدا ؛ انقعيه يالماء لهدة تسف ساعة 7 - احضري ظقدر ستاتلس ستيل سميك القاعدة, متوسط 
او اكثر. الحجم. 

2 - سلق a all‏ — الد جاجة جيدا, kann‏ هي 8 - < صمي الآرز من sla‏ النقع, صعيه في القدر. اضميصي 
قبر واسم. اغمريها بالصاء . — الملح والیصل, 8 EN‏ من سرق la ¿di‏ ج. اترکي الارز يعلهى الى òl‏ 


دعي القدر على نار فوية آلى آن يغلي, اترکیه على نار ب المرق. مع التحريك من وقت لآخر. 
los +‏ منوا الى ان يتشرب الحليب . 
- اضيفي الهیل: القرفة: الفار ونصف مقدار المستكة. 10- اضيفي بقية الحلیپ وایضا اتركي الأرز الى ان 
غطي القدر aS‏ يطهى 40 - 45 دقيقة الى ان يتشرب الحلیب ویصبح لين القوام. تذوقي malali‏ 
تنضج اتدجاج, واضيفي الملح اذا احتاج الامر 
4 - اخرجي الدجاجة. ضعبها في صينية واسمة او طبق 1- ضعي السليق فيي مليق تقديم. وزعي فرقه قطم 
طرن: اتركيها جانيا. الدجاج. 
5 - سختي الفرن لدرجة حوارة 180¿ اشوي الدجاج في 2- للتقدیم : في مقلاة صغيرة سخني السمن مع 
الفرن الى ان یصپح ذهبي اللون. المستكة , صبي السمن الحار هوق السلیق وقدميه 
6 - صفي مرق سلق الدجاج. اتركيه Ll‏ مباشرد. 
ly‏ 
by:‏ 
فكرة من thie‏ سس ا کک - 


E en استمملي الارز القصیر الحبة [ المصري) لكي تحصلي على قوام کرپمي ناعم للسليق,‎ a 
لتحجمير النجاح بلون شهي, اسسحي الد جاجة يقليل من الكاتشاب او ممجون الطماعطم ار الرو‎ 8 
a ala استعمال قدر استانلس سثيل في هذه الوصفة اساسي لكي يعلهى السلیق يهبوء هدرب‎ © 


خر 








الأرتص المزائم ولأغدى 


۰ 


الفريكة مع الد جاج 


dey‏ المهارة !++ an‏ 5 اتخاس 


gi pS!‏ النريكة (الفریاه) مع الدجاي: طبن غني بالفيمة الفذائية لاحتوائه على نبة 


عالية مت البروتين و الالیاف. تتام ALAN‏ إلى وتك طويك للطبي. حامرلي ات تطبطي الماع تم خذي بعفی 


المرت ني منتهف الوتت واطبضي النريآة. 





1 -اغسلي الدجاجة جیدا, ضمیها في هدر واسع. 
اغمریها بالماء. آضيفي عيدان القرهة و البصل. دعي 
القدر على نار قوية الى ان يقلي العاء, اترکیه يغلي 
لبضمع دقائق الى ان تتکون لبيك رغوة على سطح 
الدجاج, انزعي الرغوة وتخلمسي منها. 

2 -أضيفي الهیل, الفلفل: القرئغل, الملح و الغارء غطي 
القدر, اتركيه على نار متوسطة الى آن ينتضج الدجاج 


Axa, 40 - 0‏ 
3 -اخرجي الدجاجة من المرق, صفي المرق واحتفظي 
به جانبا. 


4 -شفلي الضرن على درجة حرارة 180 تم , احضري 
صينية او طبق فون زجاجي. 

5 - خلطة تفعلیة الد جاج؛ ضعي مقادير خلطة تقطلية 
الدجاج هي طبق؛ قليي الى ان تختلعل yla.‏ 
الدجاجة الى اريمة اجزاء او اثركيها كاملة كما هي. 
ورعي الخلطة على الدجاج بحيث تتتعلى يطبقة 
خفيفة من كافة الجوائب, ضعي القطم في الصيلية, 
LA‏ من ¡Jia‏ 

© تعمل الفريكة بالضرت؛ يمد الانتهاء 


02 منصقة صفيرة | فرفة (دارسین) dao‏ 








بم ال — 


ادخنيها الفرن 10 - 15 دقيقة الى ان تصبح ذعبية. 
احتفظي بها ساخنة. 

6 - الشريكة؛ اغسلى الفريكة جیدا. صشيها من الماء, 
اتركيها جانيا. 

7 - فى قدر متوسط الحجم. ضمي الزیت. أضيفي البسل 
وغلبي على نار متوسطة الى أن يسيم ذهبي اللون, 
اضيفي الفريكة, قلبي على نار متوسطة 2 - 3 Aids‏ 
الى ان نکتسب نكهة البصل, 

8 - آضيفي 3 كوب مرق الدجاج. الملح واليهارات: قلبي 
الى ان تختلط المكونات؛ دعي الفريكة تغلي ثم غعلي 
القدر. واتركيها على ثار هادنة جدا 40 - 50 ayes‏ 
الى ان تتضاعف بالحجم وتنضمج - (از۱ لاحظت ان 
المرق تتاقص و الفريكة لم تنضج بعد ؛ أضيغي مزيد 
من السرق بالتدريج). 

9 - ضعي الفريكة هي طیق التشدیم. رصي فوفها الدجاج: 
انثري فوفها الحصئوبر, قدمیها بجانب سلطه الروب 
hall‏ 


I 


من تحمير الشريكة مع الیسل, شميها غي عابق رن عميق او ملبق فخار, غطيها باحكام وابحايها شرن 


منوسط الصرارة مم ثسانيتها بالمرق بشكل متكرر كل حوالي ریم ساعة الى أن تتفت حپات اتفريكة وتنضج تماما 


كخم 





= 


السخن 


مرح المهارة .. الگمید 8 اشخاصی 


نت EY‏ النلطينية العریفق: رمبة غنية بب رة تربك N‏ بترت غبز الطاب وت ار الراك يعلوء الدمام الما 


AL‏ وء مت chet!‏ رالمات يعلوه الهنوب المقلي. 





1 + لسلق الدجاج: نظفي الد جاج واغسليه جيدا . ضعي 
ريم حبة بسل شي داخل كل دحاجة. ضمي الدجاج 
في قدر كبير الححم. اغمريه بالماه, اشيفي بقية 
البصل, القرفد. الهیل. الملح. الفلفل والفار. دعي 
القدر على نار قوية الى ان يغلي آنزعي الرغوة التي 
تتجمم على سملح الدچاج. O‏ 

2 خففي النار وغطي القدر, 'تركي الدجاح لمدة ساعة 
او آلى ان يتضج , 

3 -احخرجي الدجاج من هاء السلق؛ صفي ala‏ السلق ؛ 
اتركيه «Lila‏ 

4 - الحشو» هي قدر وابسع ضعي البصل و زيت الزينون. 
قلبي على نار متوسطة الى ان يذل البسسل. اتركي 
البصل على نار هادثة الى ان یصسبح لینا, اسشيضي 
حوالي كوب عن مرق الدجاج و2 Riala‏ كبيرة من 
السماق, اتركي البصل على ثار هادئة الى ان بنضچ 
تماما ویتتاقص حجمه. 


ار 
ای 


2 من هنال - 


(Sas?) ورق غار‎ wu 2 

5 حية كبيرة بحسل مضروم خشن 
2 اتيب | زیت زیتون 
Va‏ او اکثشر Puppe‏ _ = 
Ghee isa | 6-4‏ 

8 رغیف خبر ايراني او شرا لد 





5 يقد ان يبرد الدجاح Ale‏ اقطمي كل دجاحة الى 
ار das‏ قطم,؛ 

6 - شقلي opal!‏ لدرجة حرارة 200م , احضري صينية 
فزن واسعه: 

7 - ضمي الدحاح في الصينية: ادخلیها الفرن 15 - 20 
دفيقة الى ان تصبع دهبية اللون, 

8 - خذي رغيف الخبز, بللي اطراظه بالمرق . ضعي 
الرغيف اماملد, وزعي فوقه كمية والبرة من خليط 
البصل, ضبعى بمض الصنویر, ضمي قظفة دحاج ثم 
بعش الصلوبر» لفي الرغيف حول الدجاجة. 

9 - ضعي الرغيف المحشو بالدجاج في السينية + 
ادخليها الضرن لیضم دقاتق الى ان یتحمص الرغيف 
ص 

0- للتقدیم؛ قدمي المسخن سم سلطة خضراء او 
سللة اللین بالخيار . 


© احب دالما ان اضع البصل هي داخل الدجاجة الأناء سافها فتکنسب طمما لذيذا ونکهة طيية: 
© الطريقة التتليدية للمسخن ان يوضع الر قیف وفوقه حشم البسل و السنوبر . ثم رغيف آخر وحشو البصل وعکدا, ثم توضم امساف الد جاج 


على سملع ziel‏ رليف ثم بقدم على الماشده. 


© من المهم جدا اختیار توعية فاجرة من زیت الزیتون لتجهیز هذا الطبقحیث ان علمم الزيت وتوحیته له عامل كبير في الخصول على لمم 


e 


۳ لا تشغلي وترعفي siuii‏ بالملهي آشاه ترهات الحداثق وطلمات البحر 
وشدعيه لافراد اسرئلد جاهزا وقت القداء بجانب طبق من السلملة. 


ر 


اعملي المسخن في منزللد. غلضي كل فعلهة على حدة بورق السیوم. 








المسقعة الراقية 
درجة المهارة | #4 الگمیة 76 8 اشخاس 


أمبيت ات امك هذه الوسفة بالمتعة الرائية لأنبا توت مذابة عند التنديم؛ كما انبا تعتبر طبق ليسي غني 
















عيت تعتوي غلى كمية وتء من etl‏ 
BD E‏ 
۱ 2 |ملعفةكبيرة | زیت 
31 مدمقةعییرة_| زیت 6-4 eee a‏ 
3-2 | همي نوم شرائح 5 3-23 ملفقةكبيرة |ممجونطماطم 11 
Sanjina 5‏ | بل مقروم 2 2 plotale al‏ نقشرة مضرومه_ 
ë ë ë 00‏ لحم مفروم خشن SS Î 3 O‏ 
Jald Alain) ۲‏ ۱ خضر حلو مكمبات | مدعقة صغفيرة بهارات مشکلة 
Atado | 2‏ صقيرة | بوارات دهم | 1 ملمقة type‏ | منج 
| إعلعقةصغيرة دارسین [ (Reb‏ = ۶ ملعقةسفيرة Lath‏ اسود 
WER main AA‏ ` 
V4‏ ملعقة صغیره Jad‏ اسود 2 ¿ir‏ | طماطم مفروم خشن 
تلقلي؛ زیت درة 
للصدنه صویر A‏ 

1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 180 ثبتي الرف الشبکي 6 - السلصنة هي قدر صفیر ضمي الزیت والثوم. قلبي 
الأوسط. احضري طبق قرن متوسط الحجم. الى ان تتساهد نکهة الثوم. أشيفي الممجون. الطماطم, 

2 لا تقشري اليتذنحان بالكامل (انشري السرر. قطميه قلبي الى ان يغلي الخلیط لیضم ثواني(دلك يجفل 
پالعرض الى شرائح فياسها 3 سم تقرييا, انثري علبها الصلعسة لذيذة) اضيفي العاه. البهارات المشكلة 
بمض الملح, اتركيه Lile‏ يضم دقائق الى ان يتكون عليه الملح. الفلفل, قليي الى ان پختلط. اترکیه جانا 
قطرات من الماء, احضري فوطة نظيقة او ورق المطبخ: ‏ 7 اضشغطي باطراف اسابمك في وسط كل شريعة من 
امسعي الملح وقطرات الماء المتكونة على الپادتجان. الباذنجان لكي يصبح لديك حضرة صغيرة او تجويف 

3 - سخني الزيت هي مقلاة عميقة. هي الوسط. املئي هذا التجويف بحشو اللحم. 

4 اقني الباذتجان الى ان يصبح ذهبي. اخرجیه. ضعيه 8 - ضمي بعش الطماطم المفرومة فوق كل شريحة ,زعي 
هي لبق الفرن بحیث يكون طبقة واحدة. الصلصة فوق الیاذنجان, غلفي بورق الالمنیوم. 

5 - الحشو؛ هي قدر ستائلس ستیل متوسط الحجم و - ادخلیه الفرن 20 - 25 دقيقة الى ان يتسيك وتصيح 
مندمي الزیت. اضيفي الثوم والبسل وقلبي على نار السلسة سميكة. انزعي الورق واترگي المسقمة في 
متوسحلة الى ان يصبع البصل ذهبي اللون, أشيسي الضرن ليسم دقائثق الى ان يصبح سحلحها دهبي اللون 
النحم المغروم بقليي الى ان يجف و پنضع. أضيفي وزعی الستوير. قدميها يحاتب الارژ. 


الغافل الأخطير. البهارات. القرطة؛ الملح والفلفل 
الأسود . قلبي المكونات اتركيها جاتيا: 
i2,‏ 
ji,‏ ——————— کک سا 
© البانتصاتة الكبيرة تمطي 4 شرائح تقریبا 
© لیس من الضروری ان تحتفظي بقشرة البازتهان. یمکنلد لقشيره ادا رشست. عدم تفشیر الیاذتچان پساعد على لماسلد شریحه البادنجان 
جيدا وایضنا بضیف مزيدا من الألهاف الى و جبتلد. 
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PN 








الندي 


درجة المهارة | ww‏ الكمية 4- 6 اشضاسی 


ll طبن المندي على طريقة‎ ne مع اسرتك ربية غذاه‎ ph AS 


3 إكوب ارز بسعسى 

idad | 3‏ 
2 بة متوسطة | بصل مضروم‌ناعم __ 

1 عود . قرهة (دارسين) 





1 - خلیعط الارژ ؛ اغسلي الأرز الى ان يصبح الماء 
صافياء انقمیه في الماه الداقىء المملحج 15 - 20 
دفيقة. 

2 - سخني الضرن لدرجة حرارة 170 ۸ + ثبتي الرف 
الشبكي الأو سط . احظري طبق شرن كبير الحجم. 

3 - في قدر متوسط الحجم؛ سخني السمن واليصل. 
قلبي على نار متوسطلة الى ان يصبع الیصل دهيي 
«¿ral‏ ابعدي القدر عن ll‏ 

4 - صضي الارز من ماء اللقع واضیقیه الى البصل , اشيضي 
القرفة. الفرنفل. الهیل. الفار ۰ السلح والظماطم؛ قلبي 
لتتوزع المكؤنات مع بعضها. ضعي الارز هي طبق 
الشرن: 

5 - قطمی قرون Jalin‏ الى شرائح او انساف , ضعيها 
قوق الأرز. سبي المرق او الماء هوق الأرز. 

6 - غطي الطیق بطبقة من ورق الألمثيوم leal.‏ 5 - 6 
ششوق في ورق الألمتيوم ؛ اتركي الطبق جائيا , 

7 - خليط الد جاج؛ في وعاء متوسط الحجم ضمي 
الهيل؛ البهارات. الملح, Jalal‏ البابریکا: القرفة. 
الكركم, اللومي. الگزيرة, الزیت وعسیر اللیمون, فلبي 
المکونات مم بمضها ثم وزعیها شوق فلع الدحاج الى 
ان تتفطى من كافة الجوانب. 
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1 كيلو د جاح تمانب» فطع 

Va‏ ملمقة سفيرة ‏ هيل مطحون 

_ ملعقة سفيرة _ بهارات مشكلة 

= OoOO صسغيرة مفح‎ iale ١ 
ملعقة صفيرة | فلفل اسود مطحوت‎ Ye 

9 | ملعقة صغيرة | فلفل pom)‏ حلو[ بابريكا) 
iale ۷2‏ صغيرة قرفة معلحونة 


at‏ نه ١‏ ممه بر معلي 

a -8‏ قطع الدحاج غوق ورهة الالمنیوم التي هوق 
الاوز. 

و - غلقي الدحاع بورق الالمنیوم. مم احکام تغطية الطبق 
جيدا من اتجواسپ. لكي تمنمي حروج البخار . 

0 - ادخلي الطبق الى الفرن لحوالي ساعة وربع؛ الى ان 
ینشرب الارز كافة المرق وینضح الدجاج. يمكنك 
تقديمه بهذا الشکل ار اکمال الخطرة das MU‏ . 

1 - المندي المد خن ؛ ضمي قطعة طحم على النار 
الى ان maad‏ جمرة e‏ ابعدي الطيقة العلویه من 
الأتمتيوم من فوق الدجاج: ضعي قطعة الفحم,: 
اعيدي التغطية بالألمنيوم بسرعة بحيث تحاهظين 
على ال خان المتساعد من الفحم. ويذلك يكتسبي 
الد جاح نكهة الدخان. بعد مرور بضم نواني تخلصي 
من الفحم. 

12 - للتقدیم : som‏ قطع الدحاج وضعيها gay! clala‏ 
الأالمنيوم من طوف الارز. اعيدي ترتيب قطع الدجاج 
شوق الأرز. وزعي فوقه الصنوبر المقلي؛ وقدميه 
ساخنا في تفس الطبق. 











مت الأطباق الخلیجبة الشيرة, پرتبط تفدیمه بشير مات | 


الهریس السریع 


درجة المهارة | #* #* |الكمية | 4 اشخاسسی 


cpa! DD‏ يقد مح طواك العام, يمتير البریس 


مهد غنیا للبروئین والالیات. وعادة ab ey‏ باستعماك بوب القمع رالدهم: جربي هذه Ai A‏ السريمة 


das‏ عرين lay‏ نات العافرز. 





1 - اغسلي اللحم جیدا. قطمیه الى plad‏ صدفيرزة. شميه 
في قدر كبير الحجم. اغمزيه بالماء.:اشيفي الهيل. 
القرفة؛ الفار, البسل ضمي القدر على نار قوية الى 
ان پفلي: انزعي الرغوة عن سطح اللحم. 

2 - قطي القدر واترکیه لمدة ساعة. أو الى ان ينضج 
amii‏ تماما . > 

3 = اخرجي قلع اللحم من المرق؛ شعيها جانباء صفي 
المرف وتخلصي من اليصل والهیل وعود الفرفة 
والفار (يجب ان پکون لديك حوالي 4 كوب من المرق. 
اضيقي مزيد. من العا» اذا كان السرق قلياد). 

4 - احضري قدر نظيف (يفضل قدر استاتلس ستيل 
سميك القاعدة ) ضمي فيه amii‏ العرق. اشيقي 
الملج: الشوهان, الفلقل والشرفة؛ 


e 


۳فکرةمن‌منال: 


5 - غطي القدر واتركيه على نار هادثة جدا لمدة 
30 - 40 دقيشة. الى أن یسیح الخلیط لينا مع 
النهریند من وشت لاخر. أضيفي مزید من الماء اذا 
m!‏ اتخلیط لقيلا. 

6 - پاستعمال علمقة خشبیه عريضة حركي الهریس 
بشكل داشري, مع الضفط على plad‏ اللحم الى ان 
يتفتت ویذوب تماما ویتکون لديك الهریس بقرامه 
الناعم- 

7 - غطلي القدر؛ واتركي الهریس على نار هادئة 5 - 10 
دقيقة. الى ان یتماسك یصبح نقیلا. مع التحريك من 
‚ich‏ 

8 - شعي الهریس هي طیق النقدیم. وزعي فوقه السمن 
العذاب السا خر . 


© يمكدك اعادة نسخین الهریس في الميكروويف يكفاءة؛ ولكن كوني حريصة اتطلیبه من وشت لآخر اثناء التسخين لكي تتوزع الحرارة جيدا 
عيث ان الهريس بعتبر سميك وكليف اللوام ويسب تحريكه لكي لا تتسمم الصرارة في الوسيط. 


© استعمال قدر مستانلمن ستيل يساعد على طهي الهريس يهنوء 


Pr 

















برياني الروبیان 
مرجةالهارة A‏ | اشخضاسس 


من المائدة اليلد بة E‏ مي یتماشی مع معبي الا تالات المبيرة بمکناك تفیذ هذه ال Ady‏ باستعمال 
الجاع ‚La!‏ بالطبع Ey‏ اضانة بعش اطخ اذا غبه بالاکل العام. االز tie‏ يعمل مدا الطبن SD sl ar‏ 
اذا لم يتونر يمكدك الاستفاه عنها. 


2 ملعقة كبيرة عصير ليمون 
| ملمقة صغيرة قرفة[دارسين) 
V3‏ ملعقة صغيرة هيل مطحون 





um 6 ۱‏ هيل صحيح . 

۱ عود قرفة صحيخة 

1 كوب بازيلاء محمدة 
lalo | 1 1‏ ضفیرة | pda)‏ 
3 1 _ کوب حلیب ساخن 
4 | ماد ایرد يارات ييج es STA 2 Y‏ 
2 مه Dt‏ ۱ كزيرة نا عم 7 2% کوب ارز بسمتي 
| ملعقة صشيرة كمون ناهم 3 4 ملمقة کبیرة . سمن [ او زیت ) 
2 ملعقةصتيرة ملح للتقديم ‏ کزبرة خضرام 

1 - ضمي الزيت ضي قدر متوسط الحجم, اضشیمي لحوالي 5 دقاثق ثم تخلصي من الماء. (حبة الأرز 


البصل. قلبي على نار متوسطة الى ان ra pes‏ تتشرب liall “all de „u‏ ویتضا عف حجمها ]. 
للون. اضيفي الزتجبيل. الثوم. قلبي لبضع تواني. 5 - وزصي الأرز ضوق طبقة الروبيان في انقدر. ساوي 


اضيضي الروییان وقلببه لیضم دقائق الى ان يتفير السهلح. صدبي فوقه الماء. 
لونه ؛ ابمدیه عن التار, 6 - باستهمال ay‏ العلعقة الحشبية اعملي 3 - 4 
2 - أضيضي الروب. معجون الطماطم, بهارات البرياني. فجوات او ثقوب في الارر. وزعي فيها خلیط الحليب 


الكزيرة. الكمون. الملح؛ a‏ القرفة:؛ الهیل, حبوب بالزعضران, 
الهمل. عود القرقة. اضیقی/ البازلاء ,افق المکونات ‏ 7 - وزعي السمن (او الزیت) على سطع لاوز . 
مع بعصها , اتركيها على ثار dad 20 = 15 aala‏ 8 ۰ اقطعي ورق المنیوم بحجم القدر, ضعي ورق الالمنیوم 


الى ان ينضح الروبيان ( يجب ان يتيقى لديك مسلصدة هوق سطع الارز. ضعي غطاء القدر. اتركيه على نار 
سميكة هلا تد عي الروييان يجف [LES‏ هادئة جد! لحوالي ساعة الى أن ينضح N‏ على 
3 - شي كوب صغثير صمي الحلیب والزعضران؛ اتركيه الیطار: ويتشرب كل السائل, ابعدیه عن الثار واتركيه 
Lag =‏ لحوالي 10 Blas‏ 
4 - اغسلي الأرز عدة مرات بالماء: ضعي الآرز 9 - قلبي البريائي بهدوء. ضمیه في مليق التقدیم. وزعي 
في «Ley‏ زجاحي, آغمریه بالعاء المغلي, اتركيه age‏ بمض الكزيرة الخضر اه 


KB 
e 1 — i 


© جربي طبخ البرياني على الملريقة الهند Ay‏ التقليدية القديمة, لارز غير منقوع. يترك لبضع دشائق في الماء المقلي. 
© الحلیت الساحن يساعد على تليين الزعلر ال هي وفت فصسير وايضا يساعد على استحلاص اقسى شدر من BEN‏ 
© لمشاق اليرياني السبهر يمعنك زيادة كسية البهارات المستمملة 
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برياني اللحم 


km pa‏ الهارة .. الكمية 4- 5 اشخاصی 


الطب البندي الشبیی TM AS‏ » انيفي سزید مت بپاراث البرياتي هسب Be‏ 





3[ وب | ارز بسمتي__ j‏ 
V‏ ملعقة burn‏ زعفران 
Y‏ كوب ماء الورد 





1 - اغسلي الأرز جیدا . انقعيه نالضاه لعدة نصسف ساعة 
او اكثر . 

2 - ضعي الزعغران في كوب صفیر, اضيغي اليه sla‏ 
الورد واتركيه جانبا الى ان يتحلل لونه. 

3 - لسلق اللحم؛ في قدر متوسط الحجم ضعي اللحم؛ 
تست bee! ee‏ الهييل الأسود. 
المسمار. الفسار, القرفة. الفلفل الأسود والكركم. 
اخمسري اللحم يالماء؛ شطي الضدو واتركيه على سار 
Ainas pia‏ لمدة ساعة او الى ان ينضم اللحم. 

4 - اخرجي اللحم من المرق, سمي المرق diela‏ 
بها جانبا؛ يجب ان يكون لديك خوالي 1 كوب من 
المرق. 

5 - خلیط البرياني: في قدر مترسط الحجم سخني 
الزیت. امتبيفي البصل المفروم وقابي الى ان یسیع 
الیصل ذهبي اللون, اضيفي الثوم. الرنجبیل. رون 
الضلضل. قلبي Yale‏ ليذيل التوم: 

6 - اضيفي الطماطم والجزر وقلبي الى ان يديل الجزر: 
اضيفي البطاملس. البازیلا», اللحم المسلوق, المرق: 

- بهارات البرياني والملج: اترکیه يلهى على نار 
r‏ 


فکرة من‌منال: 


4 rie ot ah ها‎ 










Ya‏ کوب زیت 
J‏ حية متوسطة بحل مغروم خشن 
ert GAO‏ 
Y‏ | ماحقه کبیرة | زتجبيل طازج عضروم 
2 هرن | pabi Jild‏ حار 
3 | حبةكييرة | علماملم مقطع مکعبات صخيرة 
palaling | 1‏ مكمبات متوسطة 
1 6 بازيلاء مجمدة 
Siae) 1‏ بهارات البرياني 
1 | ملفیه هرم ماح 
4 جبةكبيرة بیض مسلوق 


متوسطة نمدة 5 دفاتق الى ان يتشرب السرق . اثرکیه 

7 - هي قدر كبير شعي حوالي 2 لتر من اثماء. اضيمي 
Aiala 2‏ كبيرة ملح و2 ملعقة كبيرة زیت, دعي الماه 
على نار قوية الى ان يفلي؛ صفي الارز هن ماء النقع: 
اضیفیه الى الماء المفلي, اتركيه يغلي بقوة من 5 - 6 
دقائق الى ان یتضاعف حجم حبة الارز. لا ندعیه 
ينضح تماما . صفیه من ماء السلق. اثرکیه جاتبا. 

8 - فى نفس القدر ضمى نصسف مقدار !530 المشجول 
(المسلوق) وزعى فوقه نس خلیط البرياني؛ تم 
نصف الارز ثم بقية خليط البرپاني. 

9 - ياستعمال يد الملعقة الخشبية اعملي بعض التقوب 
على سطح الأرز. وزعي فيها خليط الزعشران وماء 
الورد؛ ضمي صفيحة ملهي الأرز تحت القدر, ضمي 
غطاء القدر باحكام؛ اتركيه على نار هادئة جدا لمدة 
ساعة او إلى ان ینضع الأزز. 

0- للتقديم؛ قلبي الأرز يهدوء لتختلط المكونات مع 
بعضها. ضعيه في طيق التقدیم. وزعي فوفه البيض 
المسلوق daisy‏ حسب الرخية. 


© لطهي الأرز يكفاءة: لهي غطاء القدر بشوطة المطبخ او بقطعة شاش ثم ضميها فوق الشدر فتمنم خروج اليخار 
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Slate!‏ زليسية As‏ مرق السمك 


مرح المهارة | انسیا | 5 اشطاصض 


طبن خلب‌بي غنې بالطمم: e‏ استمماك الما الزبيدي او سم البامر او اي نوع سم مشايه. 


.| شوم مهروس 
i‏ هلفل ales‏ 
| كزيرة خضراء مضرومة تاعم 
isle‏ خصراء مصروعة ناعم 





1 - احضري طبق تقديم باس وعميق. قلمى الخبز 
الرقاق وضعیه في الطبق على شكل طبقة ترتفع الى 
الجوانب. اترکیه حانبا لحین طبخ المرق. 

2 - اغسلي السمك جيدا بالملح والدقیق, انرعي الرأس, 
اقطعي السمك الى alad‏ عتوسطة حسب حجم ونوع 
السمك. ضمي السمك هي مصفاة واترکیه „Lila‏ 

3 - خلیطالصمرق؛ في قدر متوسط الحجم ضمي الزيت. 
سخني الزيت ثم اضيفي البصل, غلبي الى أن یصبح 
اليصل ذهبي اللون؛ اضيفي الثوم والفلفل الشطلة, 
وي - 3 دقيقة الى ان یضبح الثوم ذهبي 


Sais 4‏ الكزيرة الخضراه, والحلبة: قلبي لحوالي 
خمسة دقائق: ستلا حظین ان الكزبرة والحلبة ستذبل 
ویتکون ساتل خفيف , استمري بالتقلیب الى ان یجف 
الساثل. ذلك يعمل على تحمیص الخضرة واگتسابها 
طعم ندید 

vie 


¡Jia ¿ed á 


© خبز الرقاق, هو خبز تتور او صاج رفیق جدا وبکون حافا ویسهل تكسيرء 


الخبز الرقاق 





5 - اضيفي الکرکم وقلبي الى ان يتوزع مع الخضرة 
6 - اضيفي الطماطم, قلبي الى ان تجف قليلا. 


اضيفي معجون الطناطم والماء. اتركي المرق 
على نار متوسطة الى أن يقلي. اضيفي الملح. بهار 
السملد, اللومي, انتسر الهندي ؛ قلبي الى ان تختلحل 
المکونات مع پمضها . پسمی هذا الخلیط بالمرق اء 
بالصلصة. 


7 > بحرص ضمي قطع السعك على سطم المرق. ضعي 


شرن RE, „Jalil‏ على نار هادتة لمدة 
dates 0‏ تفریبا الى ان painia‏ السمك ويتسبك 


انسرق. 


8 - احضري طبق النقدیم الذي وسمت فيه الرشاق, 


استععتي Seen Ma‏ موك Meco!‏ وصيبه 
فوق الرشاق لكي يتشرب بالمرق. 


9 - رصي قطع السمك قوق الرقاق ؛ وزعي فوقه بقية 


المرق. انثري عليه بعص الگزبرة وقدمیه ساخنا , 


١‏ اذا لم يتوهر بمكلك تشدیم التشريية عم ارز مطبوخ بدلا من 


© طهي المرق على هدة سراحل يعمل dii‏ اعطاء pall‏ طمما لدیه وغنها, ستلاحظين مثالا تحمير البحصل اولا تم اللوم ثم تحفيف الخصرة لم 
تجفيف الحلماطم؛ هدم الخطوات وان بدت لبيك تحتاج وقت. انسعك بان تشومي بتتنفيذها بنفس الطريقة التي ذكزتها بالوصفة تلحصول 


على نشربية مرق غثية بالطمم. 


© قد Ged‏ ین افشااتة مريد من la shel!‏ كان السرق سميكا. يتوقف ذلك على نوع ااسمند ومقدار الكزبرة العضراء || AS‏ 
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دجاج با لجین وا Y‏ عشاب 
درجة المهارة A‏ التمية 4 اقخاسص 


طبن سناس لوببة غذاه سريعة. أعدي نربدة الأعشاب مسقا وضميبا ني الثالمة لتكرت باهرة للتفديم مع الدماي, 





— | ت ا د 6 | dialo‏ صقيرة | لفل سود 9 

وط ا gla‏ زیت فرة 

1 - انشري بعض الملح والفلضل الآأسود على قطع البقسماط: قلبي على الجاتبين الى ان تتفطی 
القيلية. بالبقسماط. 

2 - باستممال السكين اعملي شق في جانب كل قطعة 8 ۰ القتلي: سخني الزيت في مشلاة عميقة؛ افلي قحلم 
من الشيليه. اتركيه جائبا, القیلیه على نار غادثة الى ان تصبح ذهبية اللون. 

3 - الحشو: في طبق سغير صمي الجبنء الریهان. 9 - شعي الفیلیه في طبق التقدیم ثم ضعي قوقه شريحة 
النعناع؛ الثوم. الفلفل الأسود؛ إهرسي الجبن بالشوكة من زيدة الأعشاب , شدميه مياشرة مع تشكيلة من 
وقتبي المکونات مع بعضها الى ان یسب الخلیط الخضر او ات, 
ليما 0- زیدة الاعشاب: ضمي الزبدة في طبق عمیق: 

4 - ضمي بعض حشو الچپن هي داحل التجويف او الشق اضيفي الزعتر, الشوم, البقدونس. الشبت. الملح 
الذي عملتيه في الفيلية: اضفطي عليه بباطن الكت و الفلغل, غلبي الى ان تختلمل الزيدة هع الأعشاب 
لكي تتاكدي من اغلاق الفتحة. Veh‏ , 

5 - التغطية ضمي البيض في طبق عميق: اضبفي الملح 11- احطبريي قطمة من الورق الشمعي او ورق الزيدة؛ ضعي 
و الملفل, اخفضي بالشوكة AD‏ اتركيه جانبا. الزيدة على طرق الورقة, لفي الورشة حول الزيدة عم 

6 = ضعي الیشسماط في طيف اخر. الشفط علیها بهدوء لكي SSG‏ الشكل الإسطواني : 

7 - ضمي قطمة من الفیلیه في اثبیض, الى أن تتغملى ضعيها في الثلاجة لعدة ساعات او الى ان تتماسكك 
بطبقة خفيفة من البهض. ثم انتلیها الى طبق ثم قطمیها الى شرائع حسب الرغبة. 


ts 
# 
— ی‎ 


© بمکنلد عمل كمية من زيدة الآ مشاب وحةطلها فلي الغريزر لحين اللزوم, اخرحیها واتركيها لبضع دغائق الى ان لين تم قطمي منها ما ترغبين 
واعيدي البةية الى الضریزر . 

© نوعي في الاعشاب المضافة الى الزيبة حسب الرغية, اذا لم نتوطر الاعشاب المجنفة استعملي الطازجة؛ 

© استمنمي بزبدة الأعشاب فوة. فیلیه السمك وستيك. اللحم. 

© استععلي زبدة الأعثاب في حشو السندونشانت: امسحي السندوثش يطينية حفينية من زيدة الأعشاب؛ صمي بعض الد جاج المسلول P‏ 
الببك الرومي المدخن . شرائم خس ومطلل وطماطم . قدميها كوجية عشاء سريعة و لذيدة حدا؛ 


خر 











دجاج با لجلاش 


درجة المهارة | # » |الكمية | 4 اشخاس 


ليق خفیت al‏ الغذاء ار العشاء . 


صفيرة_ ملح _ 

| منمقة صغيرة بهارات الكاري ‏ 
Ya‏ متحفة صفیرة فلفل اسود 
Ya‏ كوت مايونيز 





فالغل اخضر gie‏ شرائح رقيقة 
ë ipis‏ بصل هخروم ناهم 


1 - ضعي ae‏ الدجاج بين قطمنین هن ورق النایلون: 6 ۰ اقطمي الجالاش الى BIS‏ مسستطیللات. 
املرقیها فلیلا. قطعیها الى اسابع طولية. انثري 7 - خذي ستطیل من الجلاش, باسنعمال الفرشاة 


عليها بعض الملح والفلفل. اتركيها جانبا , وزعسي يعض خلیط الزبدة والزيت؛ ضعي فوقه 
2 - الحشو؛ في وعاء زحاجي صمي القلفل الاأخضر, مستطيل اخر. ضعي على الطرف قطعة من الدجاج؛ 
البسلء الثوم. الریحان. عصير الليمون. البعسل وزعي فوقها يعض الحشو , لضي الجلاش 30¿ قطلمة 
اليويرة , الملح. بهار ات الكاري, faba‏ الأمسود؛ الف جاج الى ان تتفعلى تماما . 
قلبي المکونات الى ان تختلط مع بعضها؛ ثم اضيضي و . ضمي الجلاش المحشی هي الصينية. وزعي يعض 
المایونیز وقليي الى ان بختلط. خليط الزيدة والزیت على سطح الجلاش 
3 - سختي الفرن على درجة حرارة ۸170 ثبتي الرفب 9 - ادخلي الفرن 15 - 20 دقيقة الى ان تصیح ذهبية 
الشبكي؛ استعملي صينية فصيرة الحافة, اللون وینضح الدجاج جيدا . 
4 - ضعي عجينة الجلاش على انطاولة» خطیها بفوسة 210 سمي بعض اوراق الخس في طبق التقدیم ۰ رصي 
فملنئية او Soy‏ نایلون, لكي لا تج , a‏ الجلاش وقدميه یجانپ خحسراوات سونیه. 
- ضمي الزبدة والزیت في كوب او طبق عميق, استعملی 
طرشاة عريضة, 


۱ e 
520 


u Gach کن اھ م‎ cape تاكدي من نمع الدجاج من الداخّل قبل اخراجه من الضرن. هه ننه‎ a 
لبضعة دقائق اخری, التقطية بالألمنيوم للمحافظة على لون الصلاش لكي لا يسيم غامتا‎ 


رم 














دجاج تکا على طريقة متال 


درجة المهارة | ۸ 4 الكمية ‏ 4 اشخاس 


انقمي الم جاع في تتيبلة البباماك لمدة ساعات للي y‏ بطمم لذیذ. يمكنك gs‏ هذا الدجام على anah)‏ اذا 








1 - اغسلي الدجاجة؛ جفنیها, قملميها الى ارباع, تخلسي 5 - اخرجي الدجاج من الثلاجة لیضع دظاتق هبل الحلهي, 
من الحلد. اعملي طيها بعض الفتحات او JAAN‏ لكي يصبح يدرجة الحرارة المادیة. 
لتسهيل عملية التتبیل: شمن قطع البحاج في حبق 6 - سخلي الضرن لدرجة حرارة 200 تم ١‏ لبتي الرف 
زجاجي. آلشپکي at!‏ سمل ۰ 
2 وزعي الحل فوق الدجاح. ادعکیها پاطراف اساپملف 7 - شمي قطم الدجاج في صينية فرین. ادخیها العرن 
الى آن تتعطی بالحل, اتركي risali‏ جاتبا لحين دون تعطية لمدة نس ساعة . 
اعداد التتبیلة. 8 - خلعلة الفحم؛ ضعي السمن في قطعة صغيرة من 
3 - النتبيلة: في طبق زجاجي عميق ضهي الثوم, ورق الألمنيوم. ضمي الورقة في وسط الحسينية AN‏ 


الزعفران. Gee!‏ الرنجبيل؛ الکمون. الگرپرة: 
الهیل. المعجون, الروب. الزیت والملح, قليي هذه 
المكوتات مع بعضها حیدا. وزعي هذا الخلیط على 
قطع الدجاج لتتفطی کلها . 


4 - غعلي الطبق بالناپلون. ضمیه بالثلاجة لعدة ساعات او 


ليلة کاملة. بعد عرور بعض الوفت al‏ قلع الدجاج 
على الجانپ الاخر لتتاكدي من توزيع ALEM‏ 


ES 


© استعملي القفازات اشاه تتبيل الدجاج . لكي لا تصطبغ يدك باللون الا حمر 


غییا قلطم الد جاج. سخني الفحم على لهب النار الى 
ان يسيح احمر اللون (جمرة) اسقطي قطمة all‏ 
في السمن. مباشرة احضري قطعة كبيرة من ورق 
الالمنیوم و غعلي بها الصينية باحكام. 


9 - اتركي الصينية في الفرن لحوالي ساعة الى ان ينضح 


الدجاح تماما . 4.08 ساطنا. 











روبیان حامض حلو 


درجة المهارة | # ۸ اگما ٩-3‏ اشخاس 


من اشپر GLE‏ المطبخ الهيني. ندمبه بمانب از ابیش ام ات مثلي. طعمه pA)‏ مدا يمزع بيت الصامهن 





رالعلی 

Sem 1-2‏ کبیرة | روبیان مقشر (قریبس - جمبریا_ 
Ye‏ ملمقة صغيرة | فلضل ابيض 

04 ملمقة سفیرة ملح 

3-2 ملعقة كبيرة ‏ | زيت "= 
néu 3‏ | شوم هروس ۹ 
dale [1‏ صغیرة زنجبیل طازج مهروس 

2 حبة كبيرة قلخل gin pomi‏ مکعیات كبيرة 
Va‏ حية كبيرة فلحل اخصر حلو مکعیات كبيرة 
1 حبةعبيرة ‏ | بصل مکعبات كببرة 
1 حية كبيرة لماكل مكعبات كبيرة 


1 - اخسلي الروییان, جخفيه؛ انترى عليه allg Jalil‏ 
اثر یه in‏ 

2 - ضعي 2 ملمقة كبيرة زیت في مقلاة و اسمة ( استمملی 
مقلاة صينية اذا توضرت ) سخني على نار هوية. 

3 -اضيمي الروبیان وقلبی على نار قوية الى ان يصبح 
پرتقالي اللون. اضيضي الثوم والزنجبیل, قلبي لبضع 
نواني الى آن be‏ 

4 - اخرجي الروپیان , ضميه هی لبق واترکیه جانبا. 

5 - ضمي ملمقة كبيرة من الزیت في المقلاة: اضيفي 
البصل والقلفل بانواعه » قتبي على نار قوية الى 
ان یتیل. أضيفي الطماطم, استعري پالتقلیب بخقة 
وبسرعة ؛ شم أضيفي N‏ ایضا استمري 


5 


فکرة من منال؛ 


ya 6-4‏ هداس هعبات كبيرة 
4 کوب ماء 
_ 2 _ منعقة كبيرة _ | ذشا 
_ ڪوب ممجون polab‏ 
vo‏ كوب | ضكر 
Ya‏ کوب خضل 
١ 1‏ متعب صرق دجاج 
١‏ رشة‌صفيرة ‏ , فلفلابيض 
dadas 2‏ صغيرة اچینو موتو حسب الرغبة] 
3-2 | ملعقة ip‏ صلصه صويا 


بالتقليب طوال الوقت على مار قوية , اخرجي هده 
الخضراوات وضمیها في طیق , اتركيه جانبا. 

6 - لا تفسلی المقلاة. اضيني الماه. اللشا. معجون 
الطماطم, السکر, الخل. مكمب المرق. الفلفل الا بیضر, 
و اجپنوموتو. حركي الى أن پذوب السکر والنشا 
أضيفي صلصة الصویا: استمري بالتقلیب على نار 
متوسطة الى ان يسبح المرق سمیکا بعض اشي» . 

7 = اعيدي الرويبان الى السرق, اعيدي بقية الخضراوات: 
دعیه يغلي بهدوء الى ان يتم طهي المكونات عم بعضها ؛ 
„As‏ كمية قليلة من العسلصة. 

8 - ضعي الروييان في طبق تقديم . قدعيه ساآختا بجائتب 
الارز. 


© يفيل اليعض الاحتفاظ بدیل الروبيان اشاء العلهي. قدناد laas‏ ملمما نيا في الصلس. 
© الأجينو مسرتو هي نوع من الشوابل الأسيوية ذات لون ابیضی . تضاط الى ععظم الأملباق الأسسيوية؛ ولا ينوسح الأظياء بتناوثها بكثرة ويمكنك 


mleli عنها واشافة بعش‎ e ici 


„ze 
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اطباق رثیسبة 


سمكة مشوية 


نرجة الهارة ‏ * | اتكمية | 4- 6 اشخاس 


اذا کنت تفغلین الماك ولات العا: أشيني نلفل اعمر شطة الى العشو. البالوك هو سمّك الباموم الصفیر الهم 
eL‏ بالطبع استمماك اي نوخ اف من OLN‏ المناست للشوي. 





1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 7190م , احضري مبيئية 
او طبق فرن كبير الحجم. 

2 - نظفي السمكة: | غسلیها. حننیها . 

3 - انثري على السمكة بعض الملح وائفلفل الأبیضی, 
افركي السمكة بالملح والغلفل من كاطة الجوالب من 
الد bet‏ والضارج . 

4 - افتحي باطن او نجويف السمكة. ضمي فيها البصل, 
اللوم. الفار. بعض شرائح الليمؤن. الكزيزة, البطاطس, 
الشحلة -JALAN e‏ 

5 - احضرتي ورق المنيوم han‏ اکبر من Lanal! piia‏ 
ضمي الورظة امامك, ضمي بعش ll‏ اللیمون ثم 


ly 
O: 
En 


2من‌منال؛ 


© وضع بض الماء في السينية اشاء شوي السملك پساعد على عدم جضاف السمك في الفرن . وشرائم ائلیمون تساعد عل el!‏ من 


رائحة السمسك في المطیخ. 


6 - انثري بقية الملح بالفلفل على السمكة. سبي زيت 
الزيتون فوق السمكة. 

7 - غلني السمكة بالالمنیوم باحكام بحيث لا پتسرب 
بسها السوائل . سعییا في الصينية . 

8 - ضعي فلي السينية ماء بحيث يعسل الى ارتشاغ نحسف 
حافة السينية. ضمي يعض شرائح ليمون وبمض 
المد . 

9 - ادخلي الصيثية الى الفرن لحوالي 45 - 50 دفيقة . 
احرجي السمكة واترکیها مغلفة لحين التقديم . 
0- للتزيين؛ انرعي الورق هن ضوق السمك, ¿ej‏ 

الجلد, زيي السملد بشرائح الخیار او كما ترخبین. 


© مناد نرع الورقة في نهابة مدا العلهی وترك السمكة الى ان تتحمر قليالا. 

© اتا لم پنوفر البظاطس المسفيرة استمملي 2 - 3 بعلاطسی متوسملة وقطمیهاالی مكميات او اسايو. 

© فش تلاحظین عدم اشاقة الکمون الى هذه السمكة كما نحن ممتادون في المطيغ الشرقي. هنا احيبت إن لتمتمی بطعم السمك السافي. 
يمكئك پالطیع اشافة الکسون او أي بهارات اخرى للسمكة حسب رغبتاك. 


كك 








شرانح الستيك الشوية 


درج المهارة | # * | اتكمية 2- 3 انخاس 


اشري التبا على نام القعم او ني شوابخ الفرت؛ تطعبه شرائع ALS‏ وتدمیه نوت الأ ویجانب ALLS‏ 
ملهات. للمعانقة على التيك لينا Te PEET‏ > ويج ات يكرت alila‏ 
ناتع اللوث پم sal‏ 





1 - ضعي شري يحة اللحم في طبق زجاجي . 5 - شغلي شواية الفرن ( او ی شو re‏ 
2 - التتبیلة: في وعاء محضرة الطعام, ضمي الضل. 6 = احضري صيتية غلیها شيك. ضعي الستيك على 
الزيت. الفلفل a‏ الكمون. الشطلة: الثوم. الشبك. اشوي 10 15 دقيقة الى ان يتخت الق 
معجون الطماطم, الاوریجانو. الشلفل البابريكا لا تكشري من وقت الشوي لكي لا بسیح جاها؛ 
والملح. 7 - اخرجي الستيك من الضرن. غلفيه بورق المنبوم 
3 - شغلي محضرة الطمام الى ان یسیع الخليط ناعماء انركيه جانبا لحوالي 5 دفائق. 
وزعيه هوق اللصم. ۱ 8 - باستعمال السكين بشکل مائل قطمي الستیلد الي 
4 - غطي بالنایلون. ضميه بالثلاجة لعدة ساعات. مع شرائح رقيقة , قدمیها ساخنة, 


تقليبه من وفت لآخر لضمان توزيع التتبيلة, 


ly 
05- 
ممح‎ MA  :لانهنمةركف‎ 
اذا لم ترغبي باستعسال الفلفل النغار. استبدلي المقدار بحوالي حبة متوسطة من الدثفل الا خضر الجلو واتبمي نفس الخطوات‎ © 


© قطلمي الستيك الى شرائم رقبقة واستممليه لحشو الساندوتشات , 
© اتركي اللحم لیهدا فلیلا قبل تتطيمه لكي تشماسكد المصارة الثي في الألياف فیملیب ملممه ویسیح الذيذا وطريا. 


كك 








شلو کباب 


ay 
الكمية 6-4 اشخاصی‎ we | ide 


لعثات eit‏ اللعوم المميزة طبق AS‏ اللعم Par id‏ مع بالزعنرات كومبة غذاه غنية. ار للعثاء HS pt‏ 
مع طب مطللات ables‏ لاملي عدم استخدام ايه بيااث ني هذا Di, DI‏ للتمتع بنذرت gab‏ اللعم 
الاملي. 


> ملعقةصغيرة ملح 


تشد نم 
ارز بالزعغران / سماق | بحسل شرانع/ زيدة/ ریحان 





nn -‏ لس داه —— 


1 - سخني الغرن على درجة حرارة 200 ”م . احضريي 6 - صمي آسابع الكباب في الصيئية مع ترك مسافة 
صينية واسعة. —— 

2 - احضري سنزمة التحم. ضعي القرص ذو الثقوب ‏ 7 - ادخلي الصينية الى الفرن لمدة عشرة دقائق ؛ تم 
الصعيرة. تمي اللحم والبصل. شغلي الى ان يتم تخلعسي من السوائل المترسبة هي الصينية, اقلبي 


طحن اللحم جيدا؛ أصابع الكباب على الجاتب الآخر. واتركيها عشرة 

3 - اضيفي الفافل والملح؛ واعجني اللعم پاطراف دفائق اخری, كرري ذلك الى ان تکنسب أصابع ASD‏ 
اصایعك لیسپح تاعما چدا. لون ذهبي وتتضح. 

4 - خدي اللحم بين كفيك ارهعیه عالیا ثم اسقطيه بقوة 8 ضمي الارز بالزعفران في طبق تقدیم ؛ ضعي فوفه 
على الطاولة . قومي بذلك عدة مرات قذلك يعمل اصابع الکپاب الساخنة » وزعي فرقها قطع صفيرة 
على نجانس ألياف اللحم ويجمله ناعما جدا من الزيدة ؛ الیصل والسصاق, قدميه مم الیصل 

5 - شكلي اللحم على شكل اسابع كباب طولها 15 سم والريحان والخبر. 
تقريبا او حسب الرغية. 


! e, 
ين‎ = _ 


ih ©‏ يدك بقلیل من الماء وبعص البیگرپوسات اثناء تشکیل الكباب, ذلك يعمل على المحافظة على شکلها اشاء الشوي. 
© ادطلي قطم اتزبدة هي داخل الأرز هتنوب بحرارة الارز والكياب؛ وتمعلي علمما لتيذا آثناء تتاول هذ الوجبه ؛ 
© للحصول على اصابع الگیاب المستقيمة شكليها على سيخ او عود خشبي ثم آخرحي العوك منها. 


ری 





Ry," 


بان یسب شيش کباب الد جاج 


درجة المهارة  ٩‏ ۸ الکمیا ۰ 4 اشطاس 


ني شم مات الگریم تگوت جمیع الصواس مشرتبة للمائد: مع اتش راب موعد اذاه المرب وخاصة حاسة التم؛ 
واعتقد ات هذا DI‏ انراد الاسرة الى المطبخ ليم اثرائصة الشبیق. ركد نك الماك میت 
بتوائد انراد اسرتآك مت المماسی والعمك DA‏ ومية القذای تشدهم هذه الرائعة الشية: ثم Sid‏ 
بشكرك وابداء اعحجابيم ببذا الطعم الرائع اللذيذ. وصفة سيلة ولديذة. 








1 : 
1 | قلفل اخضر حلو 
ب 8 E]‏ کس شد س 
1 ملعفة صفيرة | كركم 12-10 | à‏ مشروم (حسب الرغبة] 


1 -قطعي فيليه الدجاج الى مكفبات كبيرة الحجم. ‏ 6 - سخني شواية الفرن. احضري الأعواد الخشبية او 


اتركيها جالیا . أعدي التتبيلة. الممدئية . 

a 2‏ الطمام. ضمي الکزپرة. 7 - aba‏ البصل الى عکعبات. وقطمي الفلفل الأحمر 
النعناع. الشوم. الزتجبيل. لمنم. الفلفل. الکرگم. والاخضر والأصفر الى مکعبات. قطعي المشروم 
الكزيرة ؛ الفلفل الأخضر و الزیت . شغلي على سرعة الى ارياع 
متوسمئة الى ان يسيح لديك معجون ناهم. 8 - صمي Aula‏ من الدجاج في العود. ضعي hadas‏ من 

3 “ضعي الممحون في وعاء زجاجي عسيق. آضيفي اللبن البصل. قلفلء مشروم وگرري تلك الخطوات بحيث 
الخاثر. قلبي الي ان يتوزع جیدا. تضعين 3 - 4 قطع من اللحم في كل عود (حسپ 

4 «آضيفي مکمیات الدجاج. قلبي الى أن تتقطی ها ترينه عناسیا)» taka!‏ علبها جيدا EI‏ تلتسق 
delo‏ عم بمضها . 

5 > غطي الوعاء بالنایلون, jas‏ هي الثلاجة لمدة ‏ 9 ۰ ضمي خیدان الکپاب على سيئية الضرن واشویها لمدة 
ساعة على SOY!‏ ويفضل ان تنقعیه لهذة ساعات او 20-5 دقيشة الى ان تتضح. في ملتصف وقت الطهي 
ملوال اللیل. قلبیه من وقت لآخر لتتاكدي من توزيم پاستعمال الصرشاة وزعي خليط النقع على الکباب مم 
Absa |‏ تقليبها من جاتب الى آخر. لكي يكتسب طعما شهیا , 

> 
شكرة من JUa‏ 


اذا اربت استعمال الأسواء الخشيية للشوي يجب ان تشعيها في الماء المملح لمدة JO‏ دقيقة تقربيا لكي لا تحترق اشا الشوي 

اذا لم يتوف اللين الخاتر استعملي اثروب (الزيادي) 

اذا ثم تتوفر محضرة الطمام افرسي مکونات. التتبيلة ناعما باستممال السكهن 

شواية الفرن هي الجزء العاوي هن الفرن؛ بعض الافران ينوهر فيها درجات الشواية قوي او خفیش. والبمض الشواية تکون ارام , اختاري 
اقعسی درجة من الحرارة. ضنمي الرف تحت الشولية بحیث بیتمد عنها بحوالي 20 سم. 


یر 











my 


tamed) آفشای‎ 


صیاد یه السمك 


درجة المهارة | # * | الکمیة ‏ 4- 6 اشخاس 


لمات السمات: ela‏ نقلي وسطابوغ مع الم e endl‏ استعماك el‏ العممرا او الكشعد او اي نوع 
مث الفيليه . (الثيليه هو Au‏ من لصم السمك الغالية مث الجلد و (IN‏ 


3 کوب ارز پسمتی 





1 -اغسلي الارز جیدا . انشعیه في ماء دافن plas‏ لحوالي 
Ragas 0‏ 

ann 2‏ كوب صعير. اسيني اليه 
الماء الساحن, اثرکیه حالبا ليضع دقانق لكي يلين 
الزعفران. 

3 -اغسلي قلع فيليه السمك. وزغي عليه عصير 
اللیمون, اتركيه جانيا لحوالي 10 دقائق. 

4 -احضري مقلاة واسعة . ضمي فيها زیت ذرة بحيث 
يكون باوتفاع 2 سم تقرییا + 

5 - ضمي بمض الدقین الي طبق «اسمع . 

G‏ خذي قطمة من قیلیه السملد. شهيهها في الدقيق الى 
ان تتفطی بطبقة خفيفة, ضمیها في الزيت الساخن. 
اتركي الفیلیه 2 - 3 دقبقة الى ان يصبع ذهبي اللون. 
آکملي فلي بقية المقدار. اتركيه جانبا: 

7 - في قدر متوسط الحجم ضمي الزعشران المنقوع, ورق 
الغار, الملح. الكركم, الكمون و الفلفل؛ اضيقي 4 كوب 
من الماء: دعبي القدر على النار الى ان يفلي؛ احتمظي 
به ساخنا. يستعمل هذا المرق لاحشا لطهي الارز. 


ly 
7 
9 





8 - احضري قدر متوسط الحجم, سخني فيه 2 - 3 
ملعقة کبپرة من الزيت؛ اضيفي البصدل وقلبي الى أن 
يصبح ذهبي اللون, وزهي البصل على JES‏ طبقة هي 
قاع القدر. ورعي هوقه قعلم السملد المقلی. 

9 - صفي الأرز عن عاء التغع . ضمي الارز قوق السمك. 
شم اضيفي المرق بهدو». 

0- اتركي القدر على نار متوسحلة الى ان يغلي. لا تدعیه 

1- خففي النار. غطي القدر يإحكام واتركيه 30 - 35 
دقيقة الى ان پلضع الارز. 

12 - ضعي الصسيادية في طبق التقدیم وزعي lase‏ 
الصنویر المقلي. 


و استععلت في هذه الوسفة الأرد البسدتي وذلك على ال“طريقة الخئيجية, يمكنك بالطبع استعصال الأرز القصیر الحبة (المسري) واتیاغ 


نفس الضملواث, 
© نقع السمك بالليمون يكسيه طعما وتكهة Lage‏ 


Pr. 











تیه AS‏ تخصرادات 


برچ المهارة | be‏ الكسية 4- 6 «شخاس 


طبت نرت el‏ اعداده e Y‏ غذاء عادية ام للمزائم s‏ قدمي یجانبه الم e gina‏ او المقلنك. 


Se جه‎ 





500 جرام تقربيا ‏ لحم مفروم ناعم 

1 | کوب بقدوئس مضروم ناعم 1 ا 
3 | ملعقة pi‏ شبت مشروم ناعم 

1 أحبةكبيرة ‏ بصل مفروم داعم 

we Y‏ | بات ماگ 

1 ملمتةكبيرة | بهارات مشعية 

6 ملمقة صغيرة ar‏ 

lor 2‏ صنغيرة 

1 | ملعقة صفيرة N‏ 

1 فلمقةصفيرة كمون مملحون 


1 - سخني الفرن لدرجة حرارة TO‏ احضري طبق 
طرن متوسط الحجم, 

2 - قشري البطاطس: قطعیها الى آصايع طولها حوالي 8 
سم وعرضها 2 سم نقرییا, شذبي او نسقي اطراف 
الا سابع > جهزي الكوسة بنفس العلريقة. 

3 - سخني زیت الذرة في مقلاة عميقة بحیث يصل الى 
ارتفاع | پوصة تقریپا. اقلي اسابع البطاسلس الى ان 
تصبح ذهبية اللون. اخرجیها + ضمیها في طبق الفرن. 

4 - اقلي اساپع الكوسة في الزيت مثل البطاطس. ضميها 
هي ملبق الفرن. اتركيه جانبا. 

5 - الكفتة» في طبق عمیق. ضمي اللحم: البقدونس,» 
الشیت, البصل. البقسماط: البهارات. القلفل الاسود: 
etal‏ القرفة, الکمرن والكزيرة. غلبيها باطراف 
اصابعك الى ان تختلط جيدا. اعجنیها جيدا الى ان 

Anal 

6 - شکلی الگفتة الى اسابع طويلة رفيمة ماس 8 سم 

وعرض 2 سم تقريبا. ضعیها حانبا. 


,> 
> 
© يمكك اضافه الجزر الي هذا srl‏ 
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ملعفاة صغيرة 


كزيرة معلحونة 





7 - ضعي الدقیق في طبق واسه. دحرحي اصابع 
الكفتة في الدقیق, الي ان تتقطى بطبقة خفيفةء 
أخرحيهاً. 

8 - هي مقلاة واسعة سخني حوالي 4 dada‏ كبيرة من 
الزیت. أشيقي الكفتة؛ قلبيها من جانب لاحر على 
نار قوية الى ان تتحمر يعض الشي», انقلیها الى 
طبق الفرن مع البعطاطس والكونبة: 

9 - الصلصه: في نفس المقلاة ضعي الثوم والبصل, قلبي 
الى ان یذبل ثم أضيضي الطماطم والمفجون. الملع 
والفلفل الأسود. اتركي الصاضنة على النار A‏ لى ان تفلي 

y -10‏ الصسلصة قوق الكفتة والخصبراوات, علضي 
الطیق بورق الالعنیوم. 

1- ادخلي العليق الى الفرن 20 - 30 دقيقة, انزعي 
اسورق واترکي الطیق لحوالي عشرة دقاتق الى ان 

يتحمر السملح . 

2- للتقديم: وزعي الصنوبر فوق الكقتة بالخضراوات , 

قدميه ساخنا بعانب الارز, 








my 


Anni, sub: 


الضلع اليحشي 


برجة المهارة | الكمية 6- 8 اشخاس 


ait‏ العزائم + ومائدة رميات ار سائ العيد .. ببقى الفلع دائما Ass‏ رائعة رمعمبزة. 






A _ A 
قرنفل مطحوت‎ 


1 -اغسلى الضلح؛ dedim‏ جیدا عن الداخل والخارح . 

2 -في Jule‏ صفیر ضعي الیهارات. الملع, الفلفل: 
الدارسین. الهيل. الزعفران. القرنفل والتصر الهندي: 
قليي لتختلط مع بعضها ثم وزعيها داخل وخارج 
الضلع الى ان يتغطى كله بالبهارات. يمكنك تقلیف 
الضلم وحفظه بالثلاجة لثاني يوم [ولکن يدون 
حشو). 

3 -الحشو: اغسلي الارز وانقمية في ماه دافىء لحوالي 

4 - سخني الزيت في قدر واسع: call N‏ المفروم. 
وقلبي الى ان يجف. أضيفي البصل وقلبي الى ان 
يديل . مقي الأرز من العاء واشیقیه الي البصل 
وقلبي على نار قوية الى ان يسخن الارز . 

5 -أضيضي الماء او المرق: بهارات اللحم, الشرفة. الهبل 
والملح. دعي الارز يغلي ثم خففي النار وغطي القدر 


ly 
+ 
کے‎ 


¡Jia من‎ 





واترگیه لخوالي 15 دقائق الى ان يتشرب الماء. لا 
تدحی الأرز ينضج تماما. سيكتمل النضح أشاء الطهي 
في الفرن, أضيفي المكسرات زقلبيها مع الأرز . 

OP APS Se” 6‏ المسلوق 
مع الأرز ضي داخل الضلع. 

7 - ثبتي الفتحة باعواد خشبية ثم لفي عليها خيط سميك 
الى أن بتم اغلاق الفتحة جيدا. ( او خيطيها بالخيط 
والابرة ) غلفي الضلع بورق المنیوم سمیلد, احكمي 
اقفاله حيدا. 

8 - سخني الفرن لدرجة حرارة 190 م . ثبتي الرف 
الشمكي الأو سمل ضمي at‏ هي isinna‏ اد حلبه 
الضرن من ساعة ونصف الى ساعتين الى ان پلضع. 

9 - ضعي الضلع في طبق وامبع ؛ انزعي الأعواد الخشمية: 
اعملي شق في سطع الضلع لكي یظهر الحشوء انثري 
عليه المکسراث وزينيه حسب الرغبة. 


ee 


۾ ادا كان لديك ارز قالض من الحشو. أضيفي اليه يعض الماء «اترکیه على نار هادثة الى ان ينضح وقدميه بجانب الضفع + 
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5y 


aria ¿lakel 


درجة المهارة | | الكمية 4- 5 اشخامی 


المي هو ال كما اعتاء أمل الفلیع على تميتى اما البابيط نبو es‏ القواك المريض. 


4 كوب | ارز بسمتي 
پا فول Laal‏ 
500 چرام ار ی 
7-6 جرب مهرد رة _ شبنت (شبت)] مقروم bb‏ 
1 | ملعقة صفيرة ‏ كرحم 3 
W‏ کوب زیت ذرة 


o 


1 - انقمي الرز هي ماء مملح لحوالي ساعة [ يمكنك نقعه 
daat‏ ساعات ). 

2 - ششري As Lal‏ اتركيها جائيا. 

3 - ساق الارژ: في شدر کبیر ضمي حوالي 10 y‏ 12 
كوب عن الماء. ضمي 2 ملمقة كييرة من الزیت وملمقة 
كبيرة من المنح. دعي الساء يغلي بقوة . 

4 -صفي الأرز من ماء النقع: اضيفي 539 الى الماء 
المفلي, اتركيه 2 - 3 دقيقة الی أن فلا حبة الآرؤ 
بامتصاص بمض الماء lisis‏ حجمها پالتفیر, لا 
¿de‏ 

5 -اضيفي الشبنت. الباجیلا والکرگم الى الأرز. قلبي 
الى ان يختلمل مع الارز, اتركيه يعلهى 4 - 6 دفيقة, 
ستلاحظين ان حية الأرز قد تضشاعك حجمها الآن. 
صفي الارز والباجيلا في مصفاة ناعمة. تخلصي من 
ماء اتسلق. 

6 - طبخ الارز + سخني بقية الزیت في قدر صفير او 
مقالاة. اترکیه جانبا . 

7 احضري شدر متوسط الححم. شمي فيه نصف 
مقدار الزیت الساخن, ضعي الارز وق الزبت في 





بصل شرائح 
| زیت ذرة "وسمن 
Br > mine Ya‏ هی سود 

1 


القدر, اعمليه على شكل هرمي. اعملي هي الأرر 
بمض الفتحات باستممال يد الملمقة الطشبية؛ ثم 
وزعي بفية الزيت الساخن As‏ الارز. 

8 - غطي القدر ياحكام حفضي السار واترکي الارز 
0 - 45 دقبقة الى أن ينضح تماما ويتسكر. 

9 - خلیط الد جاج ؛ انزعي جلد الدجاح, اغسلیه جیدا 
پالدقیق والملم, قطعیه الى 6 او 8 قطع. 

0- في قدر متوسط الحجم؛ سخني اريت اشهفي 
البصل, قلبي الى ان پدبل البصل ويبدا لونه بالتفير 
الى لون ¿gua‏ 

1-اسسيضي قعلم الدجاج الى البصل. وقلبي قطم الدجاج 
على كاطة الجوائب الى ان تصیح ذهبية. اضيفي 
الملم. الفلفل. وحوالي 1 كوب من الماء: عطي القدر 
GAS‏ على نار TIONEN‏ - 35 دقيقة. „N‏ ان ينضح 
الدجاج ¿Latas‏ ویتبقی صلعسة سمسيكة ب ag‏ اللون من 
Lia‏ البصل و الدجاج. 

2- ضمي الأرز في طبق النقدیم, وزعي فوفه فطع الدجاج 
وانصلسه. شدعيه Lido las‏ . 


ls 
# 
ا ااا سا‎ u 


© لتشسپر الياخيلا. بطرف السكين انزح القليزة المصيطة بيذرة الفول الأ خضر. في يعض الانوام يسهل نز pee‏ جرد الضغط عليها 


ملعمل مهو له 


© اسافة الکرگم يعمل على نقوية اللون ال خضر واحتفاظ الشینت بنضارته. 
© لاتستغربي استعمال كمية وقيرة من البصل المقطع الى شرالم تليخ الدجاع, س.تلاحظين انه سيتوب ويتيقي سه صاممة بنية اللون PALIT‏ 


ba | 


© وصفة الدجاج هذه سهلة ولديذة جدا. ويمكنك تقدیمها كطيق دجاح لوحدء بجاني آية اصساف اخری. 


ا 
26 














فتة الد جاج مع الأرز با للحم 


مرجذ المهارة | ۵ # | اتكمية | 4- 5 شخاسی 


طبن غني بالثيمة الغذائية, الدماي pas‏ والزيادي و تمية مث المآسراث. اسلقي الد جاجة بالط ¿ola Ad‏ 
dit Ls‏ بالسرت PLL‏ تعاله لبط الا رنشریپ O‏ 


8 کوب آرز بسمتي 
gel y 2‏ 
1 يلو | o Miele‏ 
5-4 کوب مرق (Oege‏ 
2 ماحقةكييرة ‏ زیت او زیدة 
300 جرام لحم مضروم pe‏ 


asai Jat 





1 - اغسلی الارز شم اغمريه پالماء الداضی» المملح: آثرکیه 
جائبا 15 دقيقة. 

2 - باستمصال سكين منشارية او مقس المطيخ. محلم 
رغیف الغيز الى مريعات سغيرة مقامن 2× 2 سم 
hap‏ 

3 - اقلي الخیز في زیت ذرة غزیر الى ان یصیح ذهبي 
اللون. انقلیه على ورق نشاف . اتركيه جانبا 

4 - انزعي الجلد والعظم عن الدجاج المسلوق؛ قطعیه 
الى قطع متوسطة الحجم , اتركيه جانپا, 

5 - في فدر ستانلس ستيل عتوسط الحجم ضعي الزيت 
او الزيدة , آضيفي اللحم وقلبي على نار قوية الى ان 
یجف اللحم تماما وینضح. آضيقي Ana‏ الفلفل 
الأسود. بهارات اللعم والملع, قليي الى ان يختلط 
جیدا . 

6 - صفي الارز من ماء النقع ؛ اضيقيه الى اللحم, قلبي 
2 دقيقة الى ان بسخن الاو . 


tp 
: ER 


© لتتعليل من الدهون aly‏ تحميص ااحبز pally‏ , 








3 | . جوز محروش ‏ حسب اترغية] | 
للتقديم ؛ بقد ونس مضروم . ستوبر و لوز مقلبي ı‏ بعص 
حبات الجوز الصحيحة 


7 - اضهفي 2 كوب عرق دجاج. دعي القدر على نار قوية 
الى ان يفلي؛ ثم خففي النار. غطي القدر واتركيه 
0 - 25 دقيغة الى أن بنشع الأرز تماما. 

8 - صلصة الزياذي: في طبق واسم ضعي النوم. 
الطحينة. الخل. الملح والزبادي. قلبي بالشوكة او 
مسضرب شبك يدوي الى ان تخظط المكونات مم 
پعضها i‏ اضيفي الجوز اذا رغبت باستعمال». 

و - للتقديع: احضري طبق عميق متوسط الحجم 
( ملاسب للنشدیم على المائدة ) وزعي الخبز في 
قاع الطیق, صبي شوقه 2 - 3 كوب مرق ساخن, مع 
تحريك الخبز بهدوء الى ان يتشرب الخبز پالمرق. 

0- وزعي الأرز الساخن طوق الخبز على شكل علبقة . 

1- سمي صلصة الزيادي قوق الارز بحيث يتغطى daña‏ 
وزعي قطم الدجاج المسلوق قوق الفته. 

2- وزع اللوز,الصتوير والجوز فوق الفتة, نم انتري 
بعض البقدونس , وقدميها مباشرة. 


ه الجور | نین اتجمل) طعمه لني مم هذء الفتة. جربیه مم اللوز والحسنوهر 


© بمكند استممال الارز المسري [ القصير الحبة) ragi‏ الوصفة. 
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درجة المهارة ‏ 4 الكمية | 54 اشخاس 


طبت شام لومية sla‏ اوك ایام العید.. SDs‏ بالطيع مناسج الي وتك ني Boe SA‏ غذاء لديدة ومفذیة . 













2 رغیف خبز عربي _ ارز قصير الحبة (مصري) 
3-2 کوب زیت ذرة سمن او زیت 
بدون 
u] ı‏ امهس 5 ...مس _ 
2 حبة متوسطة | بصل, ارپام 7 = 4 ملعقةكبيرة ‏ سمن او زب 
1 ملمتة کبيرة ‏ ملح w| Ya — Y‏ خل 
e 2‏ _ دارسین زقرهة] _ 1 إمنمتةصفيرة ملح 

Ve i dales 4-2‏ | ملمقة صخبرة: | هدفل بیش 

V2‏ | ملمقة صفيرة | فلمل انود صحوح 

65-4 فعس صل m‏ 

1 - مکعبات الخبز المقلية؛ قطمي الخيز الى عكعيات اضيضي 2 كوب من الماء: اضيفي الملح. دحي الأرز 
صغيرة. ضمي زیت الذرة في مقالاة Aisac‏ سحني الزیت يغلي على تار قوية لمدة | دقيقة, خفقي النار وغطي 
واقلي الخبز الى ان يسيج ذهبي اللون. آترکیه جانبا . القدر. اترکیه على تار هادثه الى ان پنضع الأرز, 

2 - لسلق اللحم: استمملي شدر متانلس متوسط ‏ 6 - في إثثاء ذلك سسحتي بعش السمن في مقلاة واسمة: 
العجم. ضعي في القدر 8 — 10 اكوب des. ela‏ حمري ml! alad‏ احتفظي بها dale‏ 
يغلي, اضيفي اللحم؛ البسل, الملح: الدارسین, القار. ‏ 7 - صلصةالثوم: احضري مقلاة متوسطة الحجم: سحني 
Sala‏ الأسود. الهيل: دعي اللجم على نار متوسطة السمن, اضيفي الثوم وقليي على نار منوسطة الى ان 
الى ان يقلي ثم انرعي الرغوة التي.تتكون على سطح يصيح ذهبي اللون؛ اضيفي الخل؛ اتركيه على النار يقلي 
اللحم y‏ تخلصي منهاء خَطي القدر واتركية لمدة ساعة بهدوء لحوالي دقيقة . اشيفي الملح والملفل. 
او ساعة وتصف الى أن ينضح اللحم تماما . اخرجي 8 - احضري طبق عميق متوسط الحجم ( مناسب للتقدپم 
اللحم. صشي المرق به ساخنا, على المائدة ). 

3 - لسلق الارز: اغسلى الأرز ثم اغفريه بالماء الدافىء 9 - وزعي مكميات الخبز المقلية في غاع الطبق؛ صيي 
المملح, اتركيه جاتبا لحوالي 30 دقيقة: فوقه بعض مرق اللحم الساخن, مع تحريك الخيز 
yd- 4‏ قدر متوسط الحجم . مبخلي السمن او الزيجب بهدوء الى ان يتشرب الخبز بالمرق . وزعي فوقه 

سفي الارز من ماء النقع واضیقیه الى السمن, قلبي سف مقدار صلصة الشوم. 


على نار قویة 2 - 3 دفيقة الى ان تنشرب حبات الارز 10- وزغي الارزالمسلوق هوق مکمپات الحپز. على شکل 
بالسممن ٠‏ طبقة مستويث, ضمي قطع اللحم المقلية خوق الأرز, 
5 -اشيفي الى الارز 2 كوب من مرق سلق اللحم, ثم وزعى بقية السلسة. وقدميها +باشرة 


/ ! 
2 
فکرة من ¿Jia‏ 
SA ©‏ من cipal‏ حمصي ppl‏ هي ائفرن. 
هو تحير اللحم یمود الي رغبتتد . هاليفشي يحب ااتديم ILEN‏ باتنحم المسلوق فش ريدون تحمیر . 


© كيني حريسة عند امتاطة الل الى اللأوم المقلي, حیث بتصاحه حنه يهار لوي وشد بتي العيون 


حك 





و 


Shido!‏ :لیا 


لوببة الفذاه اليومية او للعزائم »» قدمیه يجاب الاسش, 


1 قطمة | فخد خروف عقت 
aadi 6 5.‏ ۾ ج == = 
1 ملمشةصغيرة | هيل nda‏ 4 


ea ۱‏ + 
1 ملعقة صفیرة شفرفة ۱ 
Raia | 1%‏ صخيرة زعضران 


1 - سختي الفرن لدرجة حرارة 230 - 240„ . استعملي 
صينية مساسبة لححم الفعد . 

2 - تخلصي من الدهون الزاشدة العحيطة Amily‏ 
باستممال طرف السکین اعملي عدة توب في لحم 
الشخت . 

3 - قطعي مصوص اللوم الى شرائح delgado‏ اغرزي 
الشرائح في فثحات الشخد. 

4 - فى طبق صفیر . ضعي الهيل؛ الفلفل, الکمون, الكزبرة, 
اللوسي. القرفة . الزعقران. الزتجبيل. آلكركم ‏ الملح؛ 
زیت الزيتون والممجونء قلبیها الى ان تختلط جيدا؛ 


۱ 
1 | سهد oa‏ كزيرة حافة مسطلحونة 
1 





فخد الخروف الشوي 





مرجة المهارة | و + | الكمية | 4- 6 tint‏ 

= ملعقة صفيرة  زنجییل بومرة‎ Ya 

1 ملمقةصفيرة | كركم ___ 

4 | ملحقة صفیرة | EM‏ .= 
2 | | زیت زیتون 

2 منعتدذکییرة محجون طماملم 

mn 2‏ بصل شرا 

2 حي شرت سماطم شرالح 
للتشدیم ؛ صنوير مفلی 


7 - ضمی الفح لوق الیضل, وزعي خلیط البهارت هوق 
الشخذ بحیث بتقطی كله تماما . 

8 - وزغي شرائع الطماطم فوق الفخذ. ثم زعي فرقها 
بقية شرائح البصل. 

و let‏ اللحم بورق الالسنیوم جيدا؛ وادخلیه الفرن 
لفترة تتراوح من ۷8 1 - 2 ساعة: الى ان ينضح . 

0- بعد ان ينضح اللحم انزعي الورق عن سطحه, اتركيه 

1- اخرجي الفخذ هن القرن. اتركيه ملف بالورق 


اتركيه جاليا. لحواني 10 - 15 دقيقة لكي تتماسك السواثل التي 
5 - احضري ورقة كبيرة من الألمتيوم السميك. شيعي في الألياف , ثم قطعيه وقدصيه. 
الورق في صينية الضرن. 
6 - ضمي حوالي ثلثي شرائح البصل لقوق ورق الألمنهوم 
عد شکل «hide‏ 
= ! 
من متال - ao A‏ 


© آشداء علهي اللحم نتمدد السوائل الموجودة yA‏ الیاف اللصم نشراً لارتقاء درحة حرارتها ٠‏ وحين يبود اللحم هفيلا تیدا السواثل بالتءاسك 
وتتجمم في داخل ال یاف ويطيب طمم اللحم. اذا شعت palaiz‏ اللحم وهو ساخن ستتساقعد هذء المصارة او السوائل من الألياف ویصیح 
اتاحم حاها. 

س مكلك استممال الصيلهة الصاح السميكة الموجودة عادة هي داخل الشرن. 
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de 
فروج مشوي‎ 
شطاسی‎ 2 Kan A Eide 
على‎ Ab I بالطيع يمآنآة تتنیذ‎ Ds. الدبام الهفير العم‎ L یتمیر الفروع هيت يتم‎ 
اي مجم من الدجاع . صيئية شوي الدجاع متوفرة ني الاسوات وتكوت عبارة عن صينية صفيرة قي وسطبا جزه‎ 
أسي ثم توضع ني الفرت.‎ y مرتفع وهذا الهزه يدخل ني تجويف الدجاجة  توضع عليه الدمامة‎ 


.— a 


1 ملعفة صفیرة فلشل جلو( بابريكا ) 
2 ملعقة صفيرة | fangs‏ مجهف 

e کرکم‎ _ ne Ya 
|ملعقة عبیرة زیت زیتون‎ 3-2 


— هه — 











1 - سختي الضرن لدرجة حرازة 200 ثم , ثبتي الرف الکرکم و زیت الزیشون. غلبي المکوثات الى ان تختلط 
الشبكي الاوسط . احضري صينية الشوي الخاصة مه نمضا > 
بشوي الدحاج. 5 ورعي خليط التتييلة على الدجاجة من الداخل 
2 - اغسلي الدجاجة جيدا؛ ضميها طي مصفاة للتخلص والخارج. 
من الماء. ١‏ 6 - لبتي الدجاجة على صينية الشوي پشکل رأسي. 
3 - افرگي الدجاج بمسير الليموت. اتركيه جانبا لبضمع 7 - ادخليها الى الفرن لمدة تتراوح من 30 - 40 دفيقة 
دهائق . 8 - الى ان تتحسر ng‏ :مع رشها او مسحها ببعض 
4 - التتبيلة» قي طبق عمیق صمي العلح. الفلفل؛ زيت الزیتون اشاء الشوي لكي لا نجض. 


ممجوت الطماطم. المابونيز: البابریگا. الریحان. 9 - قدميها ساخنة. 


ly 
O: 
7 ف‎ 
1 سر‎ - en اه .ات‎ 
ضمي بعض الماء في الصينية الخاضة يشوي الدجاج ؛ حيث ینساقط بعض السائل من الدجاجة فلا پلتصق بالصينية ویحثرق الناء‎ 


@ شمي بسن شراتع اللهمون او هيدان القرفة في الماء في الصیلیلا نكي تصتشر في المطبع رانعة (AS)‏ 
© يمكنلد تتبیل الد جلجة وتركها بالتلاجة غده ساعاث او علوال اللمل. 


__ 24 > ۱ 
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درجة المهارة | # ج | aih‏ | 6- 8 اشخاس 


البتوثيني من اتر اطباق الباسثا في ايطالياء مربيه مع الروبیات(الجمبري ام Aue DH‏ الباستا 
المهترعة ننرليا Ail, abi Aust.‏ عن طمم الباستا الجاهزة. لتيل العمل تعتابيتن thal‏ ترد Anne‏ 
الباستا ام المكررنة: رصي اداه صفيرة سيلة ud‏ الأسواق. اذ لم تتوفر بمانات بالطیع غرد 
العجينة يديا رلكن مع تليك سن المجرود. 


























_ 8-6 | قشع | طماطم مجففة = 
ñs | 12-10‏ ووپیان | جمبري قریدس) 
u iva‏ كريمة 
M‏ کوب مرق yl‏ ماء 
1 إرمةصقيرة d|‏ 
كل nn a‏ 
1 حبة متوسطه بصل, شرانح جبن بارمپسان شراتح او میروش 
1 - مجیثنةالباستا؛ انحلي الدقیق والملح. ضعيه شي وعاء قبل ان تسبح لينة. آشاء سلق الباستا اعدي الصامسة. 
الخالاط , اعملي تجويف في الوسط , آضيغي البيض 4 - الصلصة فى عقلاة واسعة + سخني الزيت والزيدة 
والریت في الوسط. ثبتي اداة المجن ثم على سرعة اشيفي البصسل, الطماملم المجففة والأعشاب وقلبي 


بعليثة شغلي الخلاط الى ان يمتزج البيض shiem‏ ثم قلیلا انی ان تتبل؛ أشيفي الروبيات. قلبي علی نار 
استمري بالتشغيل على سرعة Walas‏ ليمتزج الدقیق مع قوية الى ان ينضج الروبیان. 
البيض. وتتشكل لديك المجينة, اذا لاحظت ان المجينة 5 - أضيفي الكريمة والمرق. فلبي على تار هادثة الى أن 


جافة أضيفي ماء بالتدريج [ملعقة كبيرة) ثم استمري يصل الخليط لدرجة الفليان, استمري في غلي الكريمة 
بتشغيل الخللاط الى ان تتشكل عجيلة جاهدة ومتماسكة. الى ان تصبح سميكة بعض الشيء (يجب أن تفهلي ظهر 
اعجني من 4 - 6 دقائق ثم غلميها بالنابلون واتركيها الملمقة) يستفرق ذلك حوالي 3 - 4 دفائق , أضيفي 
حوالي ساعة, او ضعيها في الثلاجة طوال اللیل. Jalal‏ الأسود . أبعدى الصلصة عن الثار وابقيها داطئة. 
2 باستعمال النشابة gl)‏ استعملي ماكيتة فرد عجينة ‏ 6 - هي هدا الوقت فد تكون الماستا( المکرونة) قد تضجت, 
السکرونة ) افردي العجينة الى طبقات رقيقة . تفيها سفيها في مصفاة, لا تشطفیها او تغسلیها.. اسینیها 
على بعضها مثل ااسویسرول ثم قطمیها الى شراتح عباشرة الى الصلصة الدافثة ٠‏ قلبي بخفة تتختلط 
رقيقة. اترکیها على قطلمة من القماش الى ان تجف تماما مع السلستة. 
بعض الشیه۔ 7 - دعيها على نار هادثة لمدة دقيقة لتتشرب بالسلصة, 
3 - سلق الیاستا؛ ضمي حوالي 3 لتر ماء هي وعاء Gene‏ اضيغي الجبن, قابي الى أن پستزج. 
„inai‏ | علمقة كبيرة ملع رملحقة كبيرة زيت اسلفي 8 - ضعي الفيتوشيني في طبق التقديم ؛ انثري علیها مزیدا 
الیاستا 6 - 8 دقيشة. الى ان تنشضشع. اخرجيها من ala‏ السلق من الجبن وقدميها مباشرة . 





l? 
o- 
¡Jia من‎ 2 


© الفيتوشيلي هو نوع او مسنف من اصناف الباستا وهو عهارة عن اشرملة طويلة ورفيعة. 
© لا تعلبخي الروبيان اكثر من اللزوم , مجرد أن يصميح لين ايعديه عن النار. الحذهي الزاند يجعله قاسيا وصليا 
3 الطماطم "لمصففة نمطي als‏ الفيتوشيتي طمما مميزا .. يمكنك الاستغناء عنها اذا لم piss‏ 


a> 









فيليه الد جاج القلي 


EN 7‏ 
مرجة المهارة we‏ | اشخاسی 


Ust.‏ سبعبرت هذا الطبق اللذید» ly‏ تعريله الى طبق رئيسي بتقديمه بجانب الضه‌ارات 
ls‏ او المكرونة. او ed‏ كوببة ستدرتات خفينة رابهًا مناسب التقديم على البرتييات ني الاعیاد 
رالمناسیات. 









1 
diais 1‏ صغيرة | كمون معلحون . للستت 
4 | ملمقة صفيرة ‏ فلفل اسود للقلي: زیت درة 


—— سس و 


1 - اقطعي فیلیه الدجاج الى 3 او 4 شرائم طولية , 5 - خذي قطمة من فیلیه الدجاج: ضعیها في خليط 


syans‏ جانما . الدقیق. ظلبیها على كافة الجوانب الى ان تتفطی 
2 - خليط الدقیق» في طبق واسم صمي الدقیق, بطبقة خفيفة, ارفعیها من الدقیق وهریها للتخلص 

البيكتج باودر؛ بیکربونات, الملح. الغلفل الحلو, من الدفيق الفائض, 

الكمون. الفلفل الاسود. الزختر, الثوم والبصل, قلبي 6 - ضعیها في حلیط البیض وقلبيها على كافة الجراسپ 

جيدا الى ان تختلط ‏ اتركيه جانبا . الى ان تتقملی تماما, ثم ضعیها مرة ثانية في خليط 


3 - خلیط البیض؛ في عبق عمیق. ضمي الحلیب: الدقيق وفلپیها الى ان تتقطى بطبقة خفيقة . 
البيض. الملح والفلفل الأسود ؛ قلييه بالشوكة: اترکیه 7 - ضمي قطم الفیلیه في الزیت الساخن, غلبي على 


¿Lila‏ الجانبین الى ان تصبح ذهبية اللون, انقليها على ورق 
4 - ضعي الزیت في مقلاة عميقة. سخني على نار تشاف .. قدمبها پجانب تشكيلة من المخللات. 
متوسطة . 


fy 
a - _ 


© الحصول على فيليه مقرمش الصحاد بان تقومي بقلي الفیلیه حياشرة بعد تعطهته بالدفيق. 

© للتجهيز المسبق . بمكنك تقعلية الدجاج بالیقسماط ثم حفظه في الفریزر, وفت اللزوم اخرجیه من انفریزر ثم اظبه في الزيت الساحن 
| استبدلت. الدقيق بالبقسماط وذلك آلشب التجهيز الممسق والحفظ هي الفريزر: OY‏ تفطية الدفیق تسيع لينة يسرعة ولا تصلح 
للتحميد | 

a‏ الا تضمي كمية كبيرة من لفیلیه في العغلاة , فتط 3 4 حبات في المرة الواحدة, لكي لا يعسبع لینا. 

۰ قملمي الفیلیه الى اصابع صفیر2 واقليه بنفس الحلريقة. واسنعملیه نحشو الستدوتشات الصفيرة للبوفيهات واتحضلاث, 

© لمشاق SY‏ انحار اضيفي Jal!‏ الآحمر الشعلة الى خفيط الدفيق. 


> خر 





m); 
لياق وليسية فيليه الد جاج مع الأعشاب‎ 


«رجا امهارة | ۾ ي الكبية ud‏ 


ترائع مده الدبام المطلية المتبلة بالأعثات: os‏ شبية لعشاق المشاري. طيبة العم AMAS‏ 

















1 - ضمى سدور الفيلهه بين طبغتین من ورق النايلون ‏ 4 - سختي الشواية الگهربائية. امسحیها بقلبل من الزيت 


او ورق شممي . اطرقیها الى ان تصبح رفيقة يعض پاستممال ظرشاة. او استعملي پخاح الزيت بدلا من 
الشيء . «PLA „all‏ 
2 - التتبیله ۰ هي وعاء tiger le)‏ ضعي الثوم. الریحان. 5 - اخرجي ale‏ الغيليه من خليط التتبيلة؛ لا تمسحي 
الرعتر, الزنجپیل, الشطة, الفاغل. الکمون, الخل: خلیمد التتبيلة المالق بها . صسمیها على الشواية. Al‏ 
المایوئیز, الفلفل الاسود والملم: ظلپي السکونات الشواية اشوي قطم الفيلية لمدة دفائق الى ان تسبح 
بالشوكة الي أن تتوزع جيدا . ذهيبة اللون رتتضع Y)‏ تشویها اکثر من اللزوم لكي 
3 - ضعي قحلم الفیلیه هي خلبط الا عشاب, وقلبیها على Y‏ تصبح (Abla‏ 
اتجالبین الى ان تتقعلی تماماء O‏ الوعاء بالنايلون 6 - قدمي فیلیه الدجاج يجاتب الخضراواث السوتیه 
ثم ضميه بالثلاجة لفترة 30 دفيقة على الآقل. ويمكنك والارز. 


ثرکه An UL,‏ لعدة ساعات از حلوال اتليل, 


t 
> 
— 1 ———— 1 Jia فكرة من‎ 

RA A 
يعض التشاهل مع التتبيلة‎ er عماجي او تالس ساهل: الأواتي الأخرى مش الأنمنيوم ام البلاستيك‎ N pl or mre 5 
Jn! تحتوي على‎ 
اذا لم تتوفر الشواية الكهرباثبة بمکنند طهي الفیلیه في مقلاة مسعاحة ساخنه حدا‎ a 
هي ليق شواية الفرن الى النسى درجة؛ "حضری صيلية فرن. شعي فوفه شيك ممدني. ضمي اتفیلیه‎ Sell ي‎ din ھچ وابضا‎ 
على الشبك ثم ادخلي الصيلية الى انفرن» الفيايه عدة سرات الى ان ينضح تماماء‎ 


„> 








فيليه الد جاج با لجین والریحان 
٩  ةيمكلا| * # | ii‏ اشخاس 


ستعجلة وتبعئین عن ومفة سريعة An JA‏ غذاه اد عشای دای لشن الوتت طیبة 
ومفذية وجميع افراد الاسرة سيحبونباء مربي طريقتي لتقديم plead)‏ بشلل مميز. 


1 ا nike‏ طماطم شرح Me‏ 
jo, ۷۶‏ فدفل اخضر شرائح 
2 ۱ ب توم ił‏ کوپ | جبن موزارپللا میشور 





1 - شغلى شواية الفرن؛ احضري طبق شرن او صيثية - ضعي فیلیه الدجاج في الصينية, أعدي صلصة الريحان. 


متوسطة الححم. اتركيها stula‏ 7 - صلصة الری‌هان» في وعاء محضرة الطعام: ضعي 
2 - ضمي فیلیه الدجاح بين قطمتین من وزق النایلون او الریحان, الثوم. الزیت» الملع, الصنوبم والزينون. شعلي 
الورق الشمعي. اطرفیها لتسبح رقیقة بعض الشي». الى أن تحصلي على صلصبة ناعمة ولينة. اصيفي عزيد 
3 - اعملي بعض الشقوق على سطح الفبلیه . [هده الشقوق من الزیت اذا كانت الصاصة عتماسكة او جافة . 
تساعد على سرخ النضج). 8 - وزعي بعض صسلصة الریحان قوق كل «Maldad‏ 
4 - انشری الفلضل والملح على قحلم الفيليه. و - الطبقة العلوية :ضمي 2 - 3 شريحة من الطماطم 
5 = ضعي زیت الزيتون في مقلاة متوسهلة الحجم. سحني شرق صلصة الریسان, ضمي بعض شرائح اتفامل, 
جيدا شم أضيفي الفيليه, اتركيه الى ان يصبح القاع وزعي بعضى جين الموزاريللا اتوق كل قطعه. 
ذهبي اللون. اقلبي على الجانب الآخر واتركيه الى 10- ادخلي الصيلية الى الفرن ليضع FANS‏ الى ان يدوب 
ان يصبح ذهبي اللون: اقلبي على الجانب الآخر مع الجبن وتتحمص الطماطم بعض ll‏ 
الضفط على القيليه عا مراساءائى أن ينضح تماما 11- قدعيها ساختة بجانب الارز او بعض المكروئة ار 
و پکتسب UE‏ شهب البطاعلس السقلیة 


ly 
q 
۳ — ی ——— حن چ‎ 


© التجيير hu)‏ بمكداد تجهيز السلصة مسبقا ووضعها في التلاجة كما بمکنند طهي الد جاج مسبقا ووضمه في التلاجة - وحين بحين 
موعد التشديم اكملي ححلوات الوصفة وصمبها هي الشرن لتگون جاهزة قي بضع دفائق. 


232 








فیلیه العجل بالمشروم 


yal 5 48 |الكسية‎ 6 # idas 


هتء الوسفة مناسبة Slag)‏ الفذاه العادية وأيهًا للولاثم والعزائم. جاعني اللمية هسب امتیامله آلملي 
طبي الطبى : الفرت ليكوت جاعزا للتقديم في الوت المناست. نيليه العجك (البقر) هو dabi‏ اللمم اللويلة 








الرنبعة التي تكرت ني شیر leah‏ 
talas i‏ فیلیه ز لحم عجل ) 
Ya‏ ملمفه صعيرة | متم 
Va‏ ملعقة صفیرة فتضل اسود x.‏ 
ds 1‏ صفيرة ‏ با 





1 - سخني القرن لدرجة حوارة 180 م. احضري طیق 

2 - قطمي الفیلیه الى شراتح رقيقة بسبماكة | سم 
شمیها بين قطءتين من ورق النايلون ثم املرظيها 
قلیللا لتصسيح رفيقة. 

3 - انثري الملح: Jalal‏ والبهارات هوق شرائح الفيليه. 

4 - احضري مغلاة واسمةء ضمي ايها ملمقة من الزيت؛ 
سني على نار قوية. شمي 2 - 3 شريحة من 
الفیلیه: اتركيها على الثار اثقوية ال ان يجف ماؤما 
ثم أقلبيها على الجانب الآخر. ويعد أن تجف تماما 
اخرجيها وضعيها في طبق الشرن. اتركيها جانیا. 

5 - اکملي ملبخ بقية الشرائح بنقس الطريقة: مع اضافة 
سزيد من الزيت كل مرة حسب الاختياج. 

6 - بعد الاثتهاء من طبخ كافة Vogl EN‏ تفسلي 
المقلاة. أضيفي اليصل. وقلبي على نار ستوسطة 
الى ان پذپل. اضيضي الفلفل وقلبي الى ان يتبل: ثم 


م ۱ 
بر 
َ0 


فكرة من منال؛ 





أضيفي العشروم والشوم. استمري بالتقایب الى ان 
یذبل المشروم. ضمي هذا الخلیط فوق شرائح اللحم 
التي في طبق الفرن. اترگیها جاميا. 

7 - لا تفسلي المقللاة, اضيفي الدقیق, واضيفي قلیل من 
الزیت اذا احتجت: قلبي الدقیق الى ان يصيح بني 
اللون, احيفي الماء او المرق. قليي بالشوكة الى ان 
الى ان تختلطل المکونات وتحصلي على صلصة ¿mila‏ 
اللون. تنوفیها واضيمي بمض الملح اذا احتاح الأمر؛ 

8 - سبي خلیط الكريمة فوق المشروم. انتري عوفها 
الجين. 

و - غملي الطيق بقطعة من ورق الالمنهوم: ادخلیه 
الشرن 25 30 دفيقة الى ان يتضح اللحم, انزعي 
الألمنيوم قرب انتهاء الوقت لكي پکتسب الفیلیه لونا 
شهیا . قدمبه بجانب الآرز والخضراو vidal‏ 


و يمكدك تجهيز الطبق مسيقا ثم حفطله هي الثلاجة لمدة ساعات, وعتد اللزوم aganir‏ في Ql!‏ ليكون جاهزا على موهد الضداء 


مك 


Me 3‏ اوا 


A 


' 
> 





ay 


.—, abe! 


فیلیه الهامور با لأعشاب 


درم المهارة | مه ادکنية 4 اقحاص 


وجبة سم بمية ALG‏ الدسم. نتم على تله اللیموث والاعشاب. كما انا سريعة ولذيشق 


تدميبا بهانپ طبق إن بالشعبرية او اس بسمتي. 





1 - اعسلي السمك چیدا. ضعیه فقي مصفاة لاتخلص من 
‚shall‏ 


nn ro ls ya التتبیلة» في ملبق‎ - 

اللیمون. برش اللیمون. الثومء الأوريجائو؛: الریحان, 

الملح؛ الغلفل. الكزبرة: زيت الریتون. قليي المکونات 
الس ان تختلط عم یعضها + 

3 - ضعي قطع فيليه السمك هي النتبيتة. قلبیها علی كافة 
الجوائب الى ان تتقطى جیدا. غاشي بالتايلون وسمي 
العليق بالثلاجة لمدة نصفا ساعة. 

4 - العساعسة: في مقلاة و اسلا ضعي الزيت والبصل. قلبي 
على نار قوية الى ان يذبل البصل» ویکتسب لون ذهبي. 

5 - اضيضي شرائح الثوم والطماظم. قلبي puna!‏ دفائق الى 
أن تذيل الطماطم, ويخرج عنها العصبير . 


by: 


۾ يمكتك تتبيل السمك وترکه في الثلاجة لمدة ساعات او طوال الليل 


ORT ۰‏ توس A‏ وود ar is‏ وبا 
a‏ اي نو من السمك اثفيليه سب المتوظر 
“län «‏ 


AA 


| کوب تقریبا کزبرة خضراه مضرومة 
dales‏ كبيرة ‏ ریت زیون 











ملمضه ent‏ | ;— زیتود spy‏ 
حبة متوسطة | بصل شرائح رقيقة 
Mr‏ 


کزیر2 خصراه عضروعه 


6 - انشزي الدقیق قوق البصل, قلبي الى ان يختمي. 

7 - آشيضي :۲ کوب من الماء. قلبي الى ان تختلط 
المکونات. سیتکون لذيك صلصة خفيفة. 

8 - ضمي u‏ السمك فوق اليصل والطماطم, اذا كان 
لديك بعض ALLEN‏ المتبقية فى طبق السمك رزعیها 
فرق السمك. 

as - 0‏ المقلاة. اتركي السملد على نار متنوسطة الى ان 
ينص 8 - 10 دقائق. 

0 ~ ابعدي الفطاه, انثري الكزيرة الخضراء قوق السمك, 
اذا لاحظت وجود سائل كتير اتركي المقلاة على مار 
قوية تحوالي دقيقة الى ان يثبقى صلصة كثيفة. 

1- ضمي قيليه الهامور بالأعشاب هي طبق التقدیم. قدمي 
پجانیه بعض شراتح الليعون , 


هده اتوصدة على سمك السلمون الهو 0 palai‏ وني بالقيمة AGIAN‏ 








لحم بالكاري 
Am u‏ المهارة .. اللمية 4 6 اشطاس 


pb‏ لنية الطعم یندم بجانب از بالزعفرات او ان بالشعيرية. 








asl i‏ لحم هخد بدون عظم مقطع 
فطع متوسطة_____ 2 odi‏ إضطفلاختمر حت رشرائح 

— in 2 O ورق غار‎ dad 2 

Y‏ کوب | زیت == E‏ | کبیر 
ee 2. aa al $‏ 
LE 1 y | el - 4‏ 

1 ملعفةكبيرة | زنجبیل طازج مفزوم. 14 ملعقة صفيرة 
1 - اغسلي اللحم بالماه جيدا. 5 - اشيضي قطع اللعم المسلوق الى الیسل, قلپي لمدة 
2 - ضعيه في قدر متوسط الحجم. اضيفي بصلة و احدة 3 - 4 دقائق لكي يتحمص فلیالا مع البعسل, 


وحواني 4 کوب من الماء. اضيفي آلفار , اتركي اللحم 6 - اضيفي الال الحلو والطماطم. قلبي على بار قویه 
يغلي وتخلصي من الرغوة التي تتكون على سطع لمدة 2 - 3 دفيئه, 
اللحم. غطي القدر واتركيه على نار متوسطة 7 - اضيفي المرق. الملخ بهازات الكاري والفلفل الأسود. 


0 - 60 دفيقة الى ان ينضج اللهم» قلبي الى ان يختلط ؛ آتركي اللحم على نار هادئة 
3 - صفي اللحم. احتفظي بصوالى ۲ كوب عن المرق, 0- 15 دقيقة الى ان يتسبك اللحم و بتیقی مقدار 
احتقظي بقطم اللحم جانيا. قليل من المرق- 


4 + في مقلاة عميقة سخني الزيث. اضيفي البحمل oy‏ 8 - قدميه ساخنا بانب الارز. 
الى ان يسبخ ذهبي اللون, اضيفي الثوم والزنجبيل 
والفلفل الحار وقلبي لمدة دقيقة. 


“اوت 


و تلاحظين انتي سلقت اللحم بدو ح ايه مهار ات.. فقط البسل والفار , ولد الحفاهل على طمم اللجم السافي, والذي سیکتسب طعم الساصة 
asi‏ اشام به خطرات الو لو مسفة - 

© تلتجهيز المسبق بمکللد سلق اللحم والاحتفاظ به في الثالاجة وعند اللروم اكملي بقية الوسته. 

۵ بهارات الكاري تضفي نكهذ قوية على هدا الطبق ¿Ely‏ اد" كنت لا تحبينها يمكنك استبدالها بالبهارات المشکلة 


یر 





ay 


gle راه‎ Hunde | 


فرجة الهارة | ۾ يم ااتعبية 4- 6 اشخاص 


Pole SUN بعتو اللعم تطبی على الب‌طاس وتقدع مع جلية اللماطم والزبادي. لذبذة ومقذية.ئد.‎ ¿nas 
يوضع الماه تن القد. السفلي ثم توضع اللينة العلرية ديوضع با‎ Cae تدم اشر به ثقوب.‎ pls عن قدم‎ 
المائتى يرشع القد_ على النام ليفلي الماد ويي المانتو على الیضاس‎ 


طماطم مفشرة مفروم ناهم جنا 











1 - العجينة في وعاه الحلاط ضمي الدقیق, المام 8 - ضمي عاه شي القدر السقلي. ثم شعي القدر الذي 


و الملح, ثبتی مضرب المجين: شفلي على سرعة يمليتة فيه المانتو فوق القدر الذي فيه sekall‏ 
الى ان تحصلي على عجبنة قأسیة: اعجني 3-2 9 - ضمي القدر على تارقوية الى ان يغلي الماء, غطي القدر 
دقيقة. غطيها واتركيها ترتاح لمدةسياغة او اكثر. باحكام واتركيه يطهى على اليخار لمدة ساعة تقريبا. 

2 - الحشوه سمي اللحم في طبق؛ اضيفي الیسل. 10- صلصة الطماطم ؛ في قدر صفیر ضمي الزيت»؛ 
الفلفل؛ الکمون, اثکزبرة والملع. هليبي جيدا؛ اتركيه اضيفي البصل, قلبي على نار ستوسطة الى أن بصیح 
جاتبا (لاتطبخيه). البصل ذهبي اللون؛ اضيفي الشوم, الكركم لم قلبي 

3 - احضري طبق صغیر وضمي فيه قلیل من زیت الترة. الى ان يتحمص الثوم مم الکرکم. اضيفي الطماطم و 
اترکیه جانبا. الممجون,الملح و الغلفل. اترکیه یطهی‌یضع دقاثق الى 

4 - التشکیل» قعلمي المجینه الى كرات ١‏ ضعيها في ان پتسبلد. اضيفي الماه. واترگیه على دار متوسطة 
صينية غطیها واتركيها ترتاح l‏ حوالی 20 دقيقة الى ان تتسبلد الصلصة- 

5 - افردي العجيلة (باللشابة او بماكينة المكرونة) قطمي 11- صلصة السروب ۰في وعاء متاسب ضعي الروب: 
المجينة الى مریعات 6 سم تقرييا. اضيقي الثوم و الملح. قلبي لیختلط . 

6 - ضمي حوالي 2 ملعقة كبيرة من حشو اللحم التي قي 2- للتقدیم :ضمي بعض الروب في الطبق, خذي بضع 
وسط كل عربع, ثم افغلي الا طراشف. وحدات عن المانتو الساخن . ضمیها هوق الروب ثم 

7 - ضعي فاع العجينة المحشية في الطيق الذي فيه زیت ضمي فوقها مزيد من السروب ثم ضعي السلصة, 
الذرة. لكي يتفطى القاع بطبقة خفيفة من الزیت: ثم رشي بعشى JALANI‏ الأسود او الكزيرة الخضراء. 
ثم ضمي المجينة المحشوة هي قدر المانتو الذي به قدميه ساخنا: 


تقوب. اتركي مسافة 2 سم تقريبا بين كل قطمة من 


العجينة. 





> 


د وبع n‏ 
اح „a, ab‏ بره 


Wiio he pat 


u deal! 1 9 CA لحضراء شه‎ 


¿Aa‏ نهد وطسه الحم الى وس درم 


HT aa وا بها‎ ll لزلوية‎ 


a. 4 





aas 





مقلوبة الزهرة 


ET‏ الکسیة 4- 5 اشضاس 


مقلربة الزهرة من الاطبات المربية الشبيرة: اتبعي ننس الطريقة لعمك مقلوبة الباذتجات. 














2 | کوب ارز قصیر الحية | Í‏ 
1 إحبةمتوسطة ‏ زهرة (قرنبيط) 
asi 1‏ 0 
1 حبدکپپرة | بصل plus‏ 
isi 1‏ ملي لم WE‏ 
A dj | 6-4‏ 
A 3-2‏ | 
1 غود کبیر قرهة (دارسین). 
4 - 6 حية قلغل اسود 


1 -اغسلي الارز جيدا. وانقعيه في ماء دافی لحوالي 30 
دشبقه . 
اغمريه بالماء. اضيفي البصل والعلح, 

3 - اتركي لد جاج يذل کی O‏ 
الفار, عبدان القرفة و الفلفل ود 

4 - غطي القدر واتركيه على JG‏ متوسطة 40 - 45 
دقيقة الى ان ينضح الدجاج. 

5 - اخرحي الدحا . #علمي الدجاج الى اريعة قطع. 
اثرکیه Lals‏ 

6 = صقي المرق؛ اضيفي المزید من الماء الى ان پصبح 
مقدار المرق 4 3 كوب 

wa! - 7‏ البهارات المطحونة الى البى العرق (الکرگم. 
الشرفة. البهارات. الكمون: الفلغل) احتفظي بالمرق 
alus‏ . 

8 - قطمي الزهرة الى قحلم بحجم البيضة. 


و 
2 ` 
mm‏ 


من مئال 


صقيرة ae‏ 
سوه cea‏ قرفة (دارسين) 
| ملمقة صغيرة | بهارات مشكنة 


ee‏ س ihalo‏ صضيرة كمون مطحون 
a E 1‏ فلفل اسود 
dale 2‏ كبيرة es‏ 





للقلي: زیت ذرة 





Lias (سنوپر‎ 7 


9 - احضري مقلاة عميقة. ضمي طيها حوالي 2 سم من 
الریت. سختي على نار متوسعلة, „Tal‏ قطع الزهرة 
لبضع دقالق الی‌ان تسبح ذهبية اللون. اتركيها على 
ورق نشاف للتخلمى من الزیت الفائض . 

0- احضري قدر متوسط الحجم, وزعي في قاع القدر 
3 - 4 ملعقة كبيرة من الارز, 

nie -1‏ قطع الد جاج في قاع القدر قوق الارز, ثم رسي 
ated‏ الزهرة المقلية فوق الدجاج. 

2- وزعي بقية الأرز وق الزهرة . ثم سبي المرق 
الساخن قوق الأرز بحرضص: Ag THEE‏ 
Anes‏ المکونات. 

3- صمي القدر على نار عتوسطة الى ان پعلي: دعیه 
يغلي لحوالي 2 دقيقة + وزع السمن قوق الارز. 

«UN ass -14‏ . غطي القدر واترکیه 40 - 45 iapa‏ 
الى ان ينضج الارز ۾ پتشرب کل المرق. 

5 اقلبي مقلوية الرهرة شوق طبق مستدير؛ ثم «زعي 
درفها المکسرات المقلية. قدمیها ساختة بجائب 
سلطة الخیار باللبن. 


y PARER OR ۰‏ .لا تحرگي الساء او Ryall‏ . باستممال حافة الملعشة اجممي الرغوة بهدوه الى ان تتجمم بجائب 


حافة القدر؛ اجمميها بالماعقة وا 


تخاصي منها 
dimai ©‏ بلزع الرغرة عن سملح المرق قبل اضافقة البهار ات السحيدة: حيث a‏ البهار ات بالر فوة وتهملرین الى مزع يعض البهار ات 


الصسهیها اثناء شهامك بنرع الر غوة, 
©» انرعي الجلد عن الد جاح للتقلیل من الدهو 


یر 








مجبوس الدجاج 


درجة اميارة | #4 العبية 856 اشخاس 


ALL ويه + غنية‎ nr li» (glas Sec اف‎ un) مث الماش ةالغليمية‎ 


والطعم اللذين. es‏ الدجام الهفیر آلعجم بعیك يتناوك 


6 | كوب 
Y‏ کوب 


i Sah 
) لخي مجروش [حمص‎ | 


1 ملعقة صقيرة زغضران 





| 5 4 
ta 

IM 
v 








1 - اغسلي الأرز جبدا؛ الشّعيه 
او عدة ساعات. 

2 - اسرد الحمص وانتعپه بالماء. ضفي الزعقران هي 
كوب سفیر, اشينى اليه ماء الورد واثرکیه جانیا الى 
ان يتسلل «19d‏ 

3 - سلق الدجاج؛ اغسلي الدجاع جيداء ضميه في 
قدر واسع. اغمريه بالماء؛ اضيقي ail‏ المقطع. 
المسمار: القزفة الفلفل الأسود؛ الهیل: اللومي. ‚zul.‏ 
الکر کم وااعلح. فطلي القدر, اتركي الدجاج على مار 
عتوبعلة 40 - 45 دقيقة الى آن پنضح. 

4 - اخرجي الدجاج من المرق: صمي المرق, آترکیه چانبا: 

5 - ساق الحعصن: ضعي الحمص في قدر صفیر, اغمريه 
بالماه شم ضمیه على نار متوسطلة 8 * 10 دقائق الى 
ان يشضح ولکن لا تسلقیه اکثر من اللزوم فیسیح لينا 
ومفتتا؛ 

6 - الحشو y‏ خليط البصل )۰ في مقلاة واسعة سحتي 
2 ملمقة كييرة من انزیت وافلي اليسل مغ التقلیپ 


Pr 


بالماء المملح لمدة ساعة 


«¿ale نت ده‎ Y 0 


5 — 2 














indie 3‏ | بصل مشروم خشن 
2 _ ملمقة ضغيرة | une‏ 
1 | ملعقة bg‏ | لومي مطحون _ 
Va‏ |ملمقةصغيرة | فلفل اسود مطحون_ 0 
R set | == les‏ 
Y‏ ملمتة صشبرة ملح 
un 4‏ علماستم mas‏ 
2 فقن - وم 
Ya‏ کوب ماه 
_ 1 إملمقةصفيرة | ملح 
۵ ملمقة صفیرة فلشلاسود مطحود 
Va‏ ملمقة صفيرة شلغل احمر شطة 
i elo 2‏ تم 


REN‏ الى ان يسيم ذهبي اللون وینبلاغسلي 

الزييب واضیفیه الى اليصل؛ اضيشي الحسص 

المسلوق: البهارات: اللومي, الفلفل الاسود, والملح, 

قلبي الى ان یخنلط, اترگیه جانبا: 

7 - في مقلاة واسمة سخني بقية الزیت, ضمي الدجاج 
في الزیت وحمريه سن كافة الجوانب الى ان پصیح 
ذهبي اللون. اخرجيه واتركيه جانبا. 

8 - ضعي الزيت الذي استعملتيه لتحمير الدجاج في 
هدر واسع؛ سخنیه حيدا ؛ الارز من ماه النقع 
واشيقيه الى الزيت: قلبي الارژ بهدوء الى ان تتقطي 
حباثه بالزيت؛ اضيفي مرق الدجاج الى الأرز؛ يجب ان 
يكون المرق پارتفاع 2 سم تشريبا فوق سطع الأرز اذا 
كان Laal‏ ضيفي مزيد من الماء » ). اتركي الارز على 
نار قوية الى ان بتشرب كافة spall‏ 

9 - اعملي الأرز على شكل هرمي, اعملي بمطر الثتوب 

على سطع الأرز. ضمي خلیط الزعفران وماء الورد 

في داخل هته الشقوب. ضعي خلیج البصل على احد 


جانبی الارز. غطي القدر باحکام: ضعي Kind‏ صفيحة 
عطلهی الارز واترکیه على نار Rint Role‏ ساعه hu pai‏ 
الى ان ينضح الارز تماما. 

10- الدقوس؛ شعي الطماطم في ماء مغلى لیضم BES‏ 
الى أن تلين الغشرة ؛ قشریها 

1 1- فى وعاء الخلاط الابريق ضمي الملماطم. الثوم والماه. 
شغلي الخلاط الى ان يتم ملحن الطماطم جيدا 

2- في قدر صغير معي خليط الطماطم والثوم؛ ra‏ 

9? 2 

+ The مىن‎ 5ps 


+ [ yi تلکسر حسات‎ Y لكى‎ py الا ور سال بیت‎ „ald 
الشتبية‎ Adele!) ستعمال ير‎ res Tri —- اموب على‎ Dal 


-13 





tel‏ الغلفل الأسود. الفلقل الأحمر ومفجون 
الطماحطم. aus‏ القدر على نار Gala‏ و اترکیه يططلهى 
0 25 دقيقة الى ان پتسبك وتحصلي على سلصة 
علماطم كثيفة. قدمیه ساخنا 

لنتقدیم: ضمي الحشو في طبق, اتركيه lela‏ علبي 
الارو ليتوزم سم الزعضران Nee‏ صمي الأرز فلي Jele‏ 
التشدیم, اقطمی الد حاجة الى نصغين؛ ضعيها هوق الارز: 


وزعی الحشو شوق الدجاج و الارز» فدمیه مع الدفوس 


e 
٠. 
قي نهاية وقت ملهي الارر لكي يصيع ساخنا ويتشيبع بنكهة الارز‎ D يمكتك وضع الدجاج ضلى سملع‎ © 

© اسافة النلمل الأحمر الى الدفوس حسب الرغية يمكنك زيادته او الاستفلاء عنه. 
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أصابع البقلاوة 


درجة هار ۶ « | الكمية | 


بطريقة سيلة وسربعة es‏ عمك lel‏ البقلارة نش مفات ام لتقد ہما ني اي رفت مث اوقات السنة. 


اكيت عجينه الحلاش 
سکر 


— R 


1 - سخني الضرن لدرجة حرارة 2010 sa‏ احضبري صينية 
مستطیلة مشاس 7 × ١١‏ بوصة: از اي صينية 
مناسبق: 

2 - اطحني المکسرات ناعما. يمكنك. استعمال صنف 
واحد. او حلیظ من المکسرات: 

3 - احضريي فرشاة عريضة . 

ne Fa er 4‏ 
امسحيها La‏ بطبظة خفينة من السمن: pat‏ 
رفاقة اخری , 

5 - وزعي على طرف المجينة حوالي 2 ملمقة کبپرة من 
العمکسرات ورشة خفيقة من السکر, 

6 - احضري عود خشبي رفیم, ضهيه على حافة المجينة؛ 
لضي العجينة على شکل اسطواني فوق العود الى أن 
تصلي الى السماكة التي ترغبين نهاء اقطمي اثرقاقات 
الزائدة بالسكين, 

7 - باستممال اطراف امساپمند اضفظي على طرفي 
المجينة واجمدیها على المود بشكل منعرج. يحيث 
يتناقص طولها . 





هم مدان 


E FIEBER BEN NG a‏ عن اثلف يعد ان تصلي الى نصف الرقاقة. . اقداميها ثم ايدشي بلط بقهة اترقافة العصول على 


اصابع اخری. 


سمن میداب 
and bo‏ خی 


8 - اسحيي المود بالتدريج, ضمي اصيع البقلاوة في 
الصينية:؛ 

و - اكملي تشكيل بقية المجينة بنفس الطريقة. 

0- تمي الأصابع في الصيئية بحیث تگون متلاصقه مع 
en‏ 


1- کرري ذلك الى ان تمتلی. الصينية پاسابع 
البقلاوة. 

2- پاستععال سكين اقطمي کل اصبع الى 3 او 4 pela!‏ 
صغيرة حسب الحچم المرعوب ٠‏ 

3- سبي السمن المذاب على البقلاوة بحيث تقطيها 
تماعا؛ 

4- اخبري 15 20 دفيقة الى ان لصيح ذهبية اللون؛ 

E‏ اخرجيها من الغرن, تخلصي من السمن الفائض بعد 
اخراجها من القرن مباشرة. 

6- وزعي الشيرة او الشریات شوق البقلاو2 بحيث تعطیها 
تماما, اترکیها لمدة ساعة او الى ان تپرد تماما 
تخلصسي من الشيرة الفانضة 

17 ضعي اصايع البقلاوة في طبق التقدیم , 
بالفستق الناعم. 


— o: 





Am ©‏ الضلان تجف pum Be puny‏ كر ı soleil‏ نلیتا Alege,‏ قعثنية رطية اثثاء ظطيامك يتشكولها . 


© عجيلة الجلاش عيدرة عن رفافات خفيعة جد! 


من المهيلة. تستممل Jan!‏ تناف عبيدة من الصنويات + الموالع . واشيرها اليقلاوق ala‏ 


سماكة الرفاهات حسپ بلا التعصسيع, « اذا كانت المحینة سهيكة بمكش AV‏ باستمسال رقاقتين di‏ بدلا سن IHS‏ 
e‏ یماد عمل اسابه بقلاوة صقيرة الحجم ورغيمة استعملي رقاقة واحدة فقط وقطميها الى عدة pau!‏ صغيرة. 


رور 





و 


lt شرقية‎ gle 


درجة المهارة | u  *‏ - 8 اشخامس 


TEL‏ دیع و بو جو جب بيجا 





و ري on cre eee‏ 6 - اضيفى التمر واستمري بالتقليب على نار هادتة الى ان 
المنیوم, ادهنیها بالزیدة او السمن, الرکیها جانبا. يذوب التمر تماما ویصبح الخليط لينا . 

2 - هي قدر سثانلس ستیل واسم وسميك القاعدة ضمي 7 - اضيفي الجوز في حال الرغبه پاستعماله. 
الدقیق, ضمي القدر على نار متوسطة: قلبي باستمرار 8 - ضعي الخليط هي الصيتية, اشفطي عليه لنسویته جیدا. 


الى ان تتصاعد رائحة الدقیق ويكتسيب لون ذهبي. ضمي فوقه الجوز المجروش. اترکیه جائيا الى ان يسود 
3 - انخلي البقیق لكي يحسيع ناعما. ثم قطمیه الى مکعباث صفبرة حسب الرغبة . 


Sal - +‏ الدفيق الى القدر. 
5 اشيفي السمن. استمري بالتقلیپ على تار هادثة الى ان 
يختضي السمن ويتشريه الدقیق, اشيفي الهيل. 


۱ ly 5 

pnd RD‏ مال .سس ى 

ating ©‏ استممال السمن أو خلیط من Wall‏ والزيدة: 

© استميلي قدر pns‏ متيل سميلك القاعدة لتتمكنيى من لحمیسی dei FI‏ 

© پمکلاك تشكيل اليثيث الى كرات خسفيرة يينما العجينة ما زالت دافته + 

ES al ©‏ متميز: ضمي البثيث فس السيلية؛ التركيها للبرد لم قطميها؛ ee!‏ عبات من الجوز السهيم. ضمي قاع الصور هي 
شوكولاتة مذابة تم شتیها فو البلیث, اثرکیه جانها الى ان تتماسك الشوكولاتة ونلتسق حية الجوز بالبتهت 








99 ,| 
,0 یرو 


درجة اليارة | +4 * | | 10 اتخاس 


ها aL dene‏ اقدمبا بناه على طلپ الأخرات: LG‏ ما تهلدي سائل a‏ هذه الوينة. AMA‏ 
اللذيذة الطمم LI,‏ عملبا بساطة باتباع هذه الضطوات. 





1 - العچینة؛ على قطمة من الورق انخلي الدقیق والبیکنع 
باودر, ضميه جاتپا . ۱ 

2 - ثبتي المضرب الشبكي في القلاط؛ في وغا: الخلا de‏ 
ضعي السمن والسکر o‏ اخفشي على سرعة متوسطة الى 
ان يسبع الخليط هنا ولونه اسضر قانح . 

3 - أضيقي اتبيضّة والفائیلیا واست‌ري پالخفق الى ان 
تختفي البيضة. 

4 - ابعدي العضرب الشيكي وثبتي مضسرب التقلیب, أضيضي 
خلیط الدقپق وشغفلي الخلاط على سرعة يطينة لبصع 
لواني الى ان تتشكل لديك عجبيلة . 

5 - غلشي العجينة وضعيها بالثلاجة لكي ترتاح لعدة ساعة. 

6 - سخنی القرن لدرحة حرارة 1۸0م »بتي اثيرف الشيكي 
الأوسط, استعملي صواني قسيرة الحاظة لخبز البرازق. 
لا داعي لدهن الصواني. 

7 - المليقة العلوية: ضمي بياض البيضئ هي طبق عمیق. 
ضعي السمسم ضي طبق وابسع zu‏ القستق الحلبي 


1 
= | كوب تخرييا _ میم محم 
Y‏ 





کوب تتویبا | 


8 - اخرجي العجينة من الثلاجة, اترگیها لبضع دفاثق حارج 
الثلاجة لیسهل تشكيلهاء اذعكي العجينة بيدك اتصیح 
ai!‏ ثم قطعيها الى قطم صفيرة واجمليها على شكل 
كرات سغيرة قعترها 2 سم نريما ٠‏ 

Y‏ حذي كرة من العجينة امسکیها بين اطراف اصابعك 
غملسيها في بیاض البیض الى ان يتفسلى نصفها Aina‏ 
انقلیها الى طبق السهسم بحيث يكون الجزء المفعطی 
بالبياض هو الذي في السمسم. واضغطي عليها بخفة 
بباهلن الکف الى ان تتفطی بالسمسم. وفي نفس الوفت 
تصيع مثل الفرص الرقيق ويسبح مقاسه حوالي + او 
quee $‏ 

0 - انقایها الى علبق الفستق. الجهة الني فيها السمسم نکون 
الى اغلى: اضفطي عليها فليلا لتلتصق بعش حباث 
الفستق في خلف البرازق. 

1 1- ضمي البرازق متباعدة على الصينية بحيث تكون الجهة 
المخغطاة بالسمسم الى اعلى. 








في طيق واسع. 72 احبري البرازق 10 - 15 دفيقة الى ان تصبح ذهبية. 
> 
Se‏ 5 من متال: - AA.‏ سس 
© حين شومين نالضفط. على كرة البرازق استمدلي يان الكف؛ اساپماد تکون متلاصقة ببمشها ثم tio!‏ على الكرة الى ان تسبح قرسا 
Met,‏ 


» بقضل استممال طبق PS‏ في سيلية واسعة اكي پسهل السصول على اقراس مستوية السماكة 

© حين تطرحین البرازق من الضرن توق حارة ولينة: اتركيها لبعض الوقت في السيلية الى ان نبرد قليلا وتتماسك لكي يسهل اخراجها من 
الصسينية؛ ثم ضمیها على شبك واتركيها اتبره تماما 

» احكمي بحسم البرازق كما بحا لكي هتاك من بقضلوتها فرصا كييرا وهناك من يعبونها سغيرة توكل في لقمة: 

©» إذ1 كانت المجيتة يابسة اضيفي شایل من الحلیب. يتوقف دآثد على حجم البيض الممستعمل؛ 


یر 








البقللاوة على طريقتي المخصره 


ya 12 10 un | درجة الخهارة‎ 


من امبر العلویات المربية والتركية: بربي عملبا على طريفتي الصفتهرة: سريعة ولديدة. 


1 > عجينة جلاش (بقلاوة) 


oe agnis ya U کوب‎ 3 


1 | کوب و چک 3 
1 حبه کبیرة | حسعار mu‏ 





u nn 


1 - سخثي الفرن لدرجة حرارة 200 م؛ احضري صيئنية 
مستطیلة مقاس 9 13 بوسة تقرييا: 

2 - افلحي باكيت الجلاش. اقسمي رافات الجلاش الى 
جزئین. خذي نصف كمية رافأت الجلاش, ضمیها في 
الصينية. غملي بقية العجينة بغوطة قطنية رطبة لكي لا 

pl! - 3‏ في وعاء عميق ضمي الفستق, السكر. صفار 
البيض» الفائيليا وماء الزفنر؛ قلبي الى ان تختلط 
المکو بات مع بعضها , 

4 - وزعي الحشو فوق الجلاش الدي هي الصينية, 

5 - ضمي الطبقة الثانية من رقاقاث الجلاش قوق الحشو: 
Y)‏ تفكي ابرافات عن بعشها, اسنعملیها كما هي 
میاشرخ). 





fy, 
E 





dato | 1‏ صقيرة | هانیدیا ال __ = 
3-2 | ملمقة كبيرة ماه الزهر أو الورد 
4-3 كوب سمن he‏ 


لنتقد يم | شيرة ) شريات - (ad‏ 
اللتزيحن ؛ فستق حلسي ناهم 


6 - اضغعلی عليها هليلا لكي تتماسك مع الحشو جيدا؛ 

7 - باستممال سكين قطمي البقلاوة الى شكل معن ار 
مريمات حسب الر a‏ 

8 - سبي فوقها كمية من السض المذاب بحیث تفعطيها 
تماما 

Y‏ اخپزي 30-25 دقيقة الى ان تصیح ذعبية اللون. 

10- اخرجيها من الضرن. تخلصي مباشرة هن السمن 





aa 
وزعي الشيرة او الشریات فوق البشلاوة. اثركيها الى ان‎ - 1 
تبرد تماما ونتشمم بالباميرة.‎ 


2- سمییا في طبق التقدیم وزیلیها بالفستق الناعم. 


حو 


| شستفربی اسنممال كمية وفيرة عن الان قي هده البقلاوة: حيث يتم ااتخلص من هذا السمن بمد الانتهاء من خيز البقلاوة:‎ A 
مباشزة بمد اخراج البقلاوة من الفرن امسكي السيتية بش کل ماثل ثم صبي السصن السب‌اخن في هدر‎ AILA للتخلص من السمن‎ © 
القوام هذه العتريقة ستخقف علیلد مجهود مسح‎ A ناتنس ستيل. اذا تأخرت هي عمل هثم الخملوة ستمتص البقلارة السمن ونسبح‎ 


السمن بين كل راقة من راقاث الجلاش. 


© يفشل عمل البقلارة فل يوم من نقديمها؛ حبيك PAS‏ الوفت الكافي انتشرب بالشيرة وتتشيم بالنكهة الطيية. 


a> 





ay.” 


حلویات تمرقية الخشاف 


درجد الهارة ٠‏ ۷ الكمية ‏ 10 اشخاس 


تعتیر القوا Aa‏ بالالیات رالععادت المقيدة للهائم ني تبر -مضات الكريم: آما في بقية أيام 
A‏ نينهع بننارك القلیاء میا Ly‏ للمعانلة على تثاط الصا البهُمي ۰ 


تمر مجفش انصاف 





قمر الدین 1 | قوب 35 
ماء 7 1 ys‏ مشمش اتصاف ۱ 
| 1 کوب 
ماه زضر او ما ورد 1 کوب _— 
دعن محشف الصاف Va‏ کوب 





1 - ابداي باعداد الخشاف قبل يوم من تقدیمه. 5 - الى نفس ماء السلق اضيفي التمر واسلقیه پنمس 
2 - قحلمي قمر الدين الى قطم صيغيرة, ضعيه في طبق الطريقة نم ضعيه هوق شراب شمر النپن. 

زجاجي أو ستائلس eine‏ اشيعي اليه الماء. السکر ‏ 6 -اسلقي المشمش والقراسيا والزپیب بنضی الطريقة ٠‏ 

وماء الزهر او الورد؛ اتركيه الفدة ساعات مع تقليبه من اضيفي كل الفواكه الى شراب فمر آلدین. 

وشت لآخر الى ان پنوپ قمر الدبن تماما . 7 - ضعي الخشاف بالثلاجة لعدة ساعات الى ان يصبح 
ine - 3‏ قمر الدین في مصفاة ناعمة . ضميه في وعاء باردا. 

(جاجي او ستائلس عمیق 8 - ضمي الصنویر في كوب. اغمريه يالماء. اضيفي حوالي 
4 - هي قدر ستانلس سغفير. ضعي الثين المجفت , اضيفي لصف ملمقة صقيرة ماء ورد او ماء زهر؛ شيعي الكوب 

اليه حوالي كرب من الماء. ضميه على ناز عتوسطة الى في الثلاحة لعدة مباعات لكي يبقى السنوبر طريا 


أن يغلي ثم اتركيه يغلي لمدة 1 - 2 دقيقة الى ان يبيبح وابيض اللون , 
ليتا. اخرجيه من الماء ثم اضيفيه الى شراب قمر الدين. و - لاتقديم :شعي الخشاف في اطياق صغيرة؛ وزعي 
Y‏ تتعفلعمى من ماء السلق. فوقها sias‏ السنوير وقدميه بأردا؛ 


POE‏ سس m‏ — کڪ 


© يحتوى شمرالدین على تسب سرتدمة من السك وبالتالي حاولي التقلیل من نسبة "لسکر حين تجهزین الخشاف واستبد تيه پاتصصول على 
الطمم اتصلو من الفو آکه المجغفة المضاطلاً أتى الطشاف 

© یناد وضع الخشاف في الثلاجة لهدة ايام وتقديم پعضه هي كل يوم من ايام رمضان الكريم» وادا لاحشتي انه امع تقبلا او کتیضا agrio!‏ 
اليه abali came‏ 

© المقادير المتكورة تقريبية. حيث پختلف حجم الفواكه المصفقة من يلد الى اخر: اسيشي مقداز قمر الدين حسب ما ترينه متاسپا يحيث 
بكون عبارة عن ساتل مركز. 





By 


und ت‎ phn 





الرانکینه با لجوز 


dadas 20 


EAT 


هلو الثمر الخلي‌هي الشبیر يندم بع لوپ مث الشبوة العربية.يمكتكه استهماك الثمر A‏ 


0 حبة رطب او تمر 
0 | > ۱ جوز انصاف 
1 کوب eee‏ 


1 - امسحي حبات التمر بفوطة مطبع نظيغة. انزعي Sg‏ 
من داغل التمو. 

2 - ضعي هي داخل كل تمرة حسف قطعة جوز 

tae = 3‏ حبات التمر في طبق تقدیم واسم بحیث تكون 


= اوو‎ =. 3S 
ملمقة صفيرة | هيل مطحون ناعم‎ 1 


اسيم 


S‏ اضيفي الزيدة. استمري بالتقلیب الى ان تسبح الزيدة: 
ويتشكل لديك خايط لین القوام. اضيفي الهيل. 
7 - انثري عليها مزيد من الهيل اذا رغبت. 


طبقة واحدة. اتركيه جانبا , 

4 - شي قدر واسع ضعي الدقيق: ضعي القدر على تار 
متوسطة. قابي باستمرار الى آن تتصاعد رائحة الدقیق 
ويكتسب لون ذهبي. 


8 - اتركي الرانكينة جائبا الى ان نبره ثم قدمیها . 


م ۱۶ 
ومست سس 


© يمك وضع كل تمرة في ورف بليسيه للتقديم (الكزوس الورقية). 
* يفضل استعمال قدر ستائلس ستيل لنعمیمی الدقيق بنجاح 


„> 








الساکو 
درجة الخهارة | ۰ * | الكمية | 4 - 6 اشاس 


TL‏ ار الساجو هو ديق يستخرع مت مرخ الدضك البندي. ويستعمك كمادة نشوية O‏ السوائل. يتميز 
بلونه الشناف الهاني. 





۱ AA 
5 کوب | کی‎ , Va 
کوب‎ Ye ملعقةمفيرة هيل مطحون ناعم‎ 1 








1 = ضعي الساكو في لبق عمیق, اغمریه پالما», اتركيه 4 - اعيدي انقدر الى نار هادثة. مع التقلبب باستمرار الى ان 
ينقم لحوالي ربع ساعة. لا تدعيه لوقت اطول لكي لا يغلي ستلاحظين انه اصبح كثيف القوام Lin‏ المهلبية 
تذوب حباته تماما. اللينة. اضديضي الهيل. الزعقران وماء الورد . 

2 - احضري قدر ستائلس ستیل سمیلد القاعدة ۰ منوسط 5 - وزعي الساکو في اطباق انتقدیم. 
الحجم. شعي فيه العليب والسكز» ضميه على تار 6 - ضعیه في الثلاجة الى إن يتماسك وييرد . 
متوسطة الى ان فلي. 7 - للتقدیم؛ وزعي الجوز على سطع الساكو وقدهيه 

3 - ايعدي القدر عن الثار. اضيفي السناکو مع عاء EN‏ پاردا. 
بالندريج عع استمرار ee‏ ان تهي 
الكمية. 


ats 
هر‎ 


آمنمثال. ‏ = 
© تلحسول على ساكو الورد. لا تضعي الزعفران والهيل. واضيضي ملعقة كببرة من ماء الورد وقطراث من لون الطمام لاحم . 


„> 











ay 
Auer شرقبة‎ Giggle 


درجة امهارة * * | aes 50 A‏ 
مزع العلويات اللذيدة التي يجيا LE‏ والهفام. ei!‏ العام ار الزعفرات هسب AN‏ 








= اس دقبق یم ۸ ]ضلعقةضفيزة | سكن‎ b 
کوب نشا 2 ملمقة كبيرة  ماء الورد‎ 1 

5 ملمقة صفیر:ة خميرة فورية ناعمة | 1۷5 کوب | ماه داقی»‎ | V2 
زیت ذرة‎ oka إرشةضغيرة ملح‎ 1 


للتقدیم :شيرة / شربات/ قعلر 


1 - العجينة ؛ في وعاء الحلاط صمي الدقیق. التشا, کیس نایلون سمیلد» ضمي حوالي بحسف العجينة هي 
الخميرة الملح والسكر. لبتي عضرب التقلیب: شفلي الکیس, اقطعي فتحة صفيرة بقیاس 1/4 سم تتریبا في 
لپضع ثواني الى ان تختلط المكونات . زاوية الگیس. 

2 آشيفي ماء الوزد؛ , آلماء الدافی». شفلي بصع تواني الى 7 اضشفطی على الکیس هليلا لرل المجيتة في الزیت 
ان تختلمل المكونات ثم على سرعة بطيثة اخفقي لمدة الساخن عنى شكل خبط رفيع؛ هم تحریلد يدك بهدوء 
2 دقيشد. العجيئة ستكون بیضاء اللون وسائلة مثل قوام بحيث ترسمين دواثر او خطوط من المحبنة في الزيت. 
العلحينة . يجب ان تكون الدواثر متواصلة مع بعضها, اعملي 2 او 

3 - انقلي المجينة الى طبق عمیق, غطيها بالنایلون واتركيها ( قطع من المشيك إحسب حجم المقلاة). 
لى مكان دافی» لمدة ساعة حيث سیتضاعف حجمها 8 - انتظري قلیلا الى ان تطفو قطعة السشبك على سملح 
ونکتر فيها sila liin‏ الزيت؛ ل تحركيها الى ان تسبع ذهبية اللون, اقلبيها 

4 - احضري طبق عمیق ؛ شعي فيه حوالي كوب من الشيرة, على الجانب الآخر, اسنمري بالتقلیب من جهة ae‏ 
سیه يجاني الى ان يسيع المشبك ذهمي اللون ومتماسك القو 

Al - 5‏ ضعي الزيت هي سقلاة واسمة بحیث یکون ارتفاع Y‏ اخرجي المشبلد من الزیت: ضعيه في الشيرة = 
الزیت حوالي 1172 سم. سخني الزيت ثم خقضي اثنار, اه wis‏ اد ئی ان يتشرب پالشی 2 انغلیه الى ملین 
يجب ان پکون الزیت متوسط السخونه. التقديم. اثرکیه الى ان پیرد تماما ثم قدمیه. 


6 - باستممال ملمفة او شوكة غلبي العجهنة جيداء احضري 


م ۶ ۱ 
o.‏ 
A‏ تست سس نیم 


» استسلى ¿hs‏ واسعة مسطعا لكي تحصلي. على اظراس المشبك ؛ المقلاة المميقة لن تساهد هي الحصول على اقرآس مستریة 
@ بمكنك اضاظة تون طمنم اصفر او احسر للحصول عنى مشبك ملون- كما يمكثك اضافة بمض التكهات او الزعضران 


„> 





el 





Sy" 
en 


المعمول 


درجة الخهارة | 1# 8# الكمية )40 همه تتریبا 


en‏ اشي نې الميب كك AL‏ دانتو سالمين: Thies‏ نن عراده: وأطيب النباني بعيد الفطر السمید. دعائي 
nn N žal t‏ 






هاءالورة 


= 

ماء الزهر 

ماء الوند m‏ 
pled‏ | شیرة- شریات) 








—— ا 


n 7‏ الحشو في طبق عمیق. سمي الفستق. السکر: sle‏ 
الرهر والم:د. اضيفي القطر بالندریع الى ان پسبح 
الخایط لزجا ومتماسكا ‏ اثرکیه جانیا . 

8 تشکیل المعمول؛ احصري صواني قصيرة الحواف. 


1 > عجيتة المعمول :ضعي الان في قتر. سخني غلی 
نار متوسطة الى ان يصيع ساخن جدا و یقدح. 

2 - اتخلي الدقيق. السمید و المجلب, سهية في وعاء الحلاط 
الستائلس ستبل . ثبتي هضرب التقلیب. شفلي على 


سرعة بعليثة لبضع ثواني الى إل تختلط المكونات. 


3 -صبي السمن الساخن هوق خلیط السميد (GAA;‏ 


شغلي الخلاط على سرعة بطليئة الى ان يختقي السمن؛ 
ثم شفلي على سوعة بطينة لمدة 2 - 3 دقیقة الى ان يتم 


4 - شعي الخليط في طيق زجاجي او معدني: غطيه , اتركيه 


6 ساعات على yl ( AS‏ طوال ALA‏ رغبت). 


od‏ العجينة الى كرات سفيزة ( حسب قاتب المعمول 
السستعمل),اعملي تجویف هي الكرة (مثل الکبه) املنيه 
بالحشو. | عملیه على شکل كرة: ضمیه في قالب المعمول 
واضغطي الى ان Baty‏ شکل القالب. اقلبي القائب لكي 


بين كل منها . اترکیها لترتاح من 30 64 دقرقة 


5 - تجهيز الخميرة؛ في مكيال الکوب الكبير. ضمي الماه 0- سخني الضرن لدرجة حرار2 200م » ثبتي الرف a!‏ 
والسكر والخميرة, قلبي الى ان يختلط, خطي الكوب» الأوسعلء ادحلي السواني 20 - 25 دفيقة الى ان تصیح 
اترکیه جانبا الى ان يضور أضيفي ماء الزهر والورد , ذهعيية اللون؛ اتركي المعمول في الصواتي الى ان يبرد 

uni 6‏ خليط الخميرة الى السميد» قلبي بملعقة خشبية تماما. انثري فوشه السكر الناعم, 
الى ان تتشكل لديك عجينة: اعجني على سرعة بعليتة ‏ 11- اششزكي المغمول الى ان بيرد تماما ثم غلقبه بالورق 
لحوالي 3 دقيقة, قطي المجينة وانركيها لكي TES‏ الشممي كل حية على حدة. ضمیه في علب محكفة 


Janis‏ حوالي 20 دقيقة ) حسب درجة خرارة المطیخ): الاغلاق. 
ER‏ 
E‏ تست تست = — 
© اكي تختبري درحة حرارة السمن ضعي فيه قطمة سفیره من jamil‏ هاذا A o!‏ اللون يكن السمن قد مهن حسب الدرجة 
المطلوبة 


© لتسهيل خروج المعمول عن القالب املرقي اثقالب على حافة العطاولة طرقا خفیقا: 

۵ لكي لا پلنصق المممول في القالب يمكتك ان نضمي Hala‏ من ورق اتناينون في القالب ثم صمي المممول: اشه‌لي عليه لهاخد الشكل 
الرخرفي. ثم ارهمي النايلون الى اعلى فیخرج المممول يسهولة. 

© اذا نم پتوفر الخلاما. اظركي السميد مم السمن الساخلة باستعمال ملمشة خشبية 


„> 





وم 





أم علي 


درجة الهاود | A‏ الكمية ‏ 6 < 8 اشخاس 


مث المطبخ المهري تمتعي بیدا الطبن التنليدي الشبس, سبك التلفیذ ds‏ العم Lisls‏ يعتوى على تيمة 


As غذائية‎ 


4 اكوب حلست 
oe‏ یت | (aladi ash‏ 
5 4ل کوب سكر 5 
Ya‏ کوب omy‏ % = 
dados 1‏ صفیرد | فاديليا سافدة 


1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 19180 لبتي الرف الشبكي 
الاوسط هي الفرن . احضري صنيلية قصيرة الحاهة. 

2 - افردي عجین الباف لتسبح راقيقة؛ غرزیها بالشوکة في 
عدة اماكن لكي لا تتتشخ أثثاء الخبزء 

3 - احيري الباف باسترى غي الفرن الى ان تصبح ذهبية 
اللون. اثرکیها لتبردء کسریها او قطعیها الى قلع 
صغيرة: 

4 - آحتبري ملبق فرن متوسط الحجم. 

5 - ضمي قطم العجينة السخبوزة في العلبق. 

6 - في قدر متوسط الحهم؛ نمي الحليب. القيمر. السكر؛ 





بندق محمص ومجروش 
کوب | 
كوب AA‏ 
جوز هند ناهم 
قرفة (دراسين) 





me 





7 - سبي خلیط الصلیب فوق العجينة في طيق الفرن؛ وزعي 
فوقه اليتدق؛ الزبيب. شرائح اللوز؛ وجوزهشد. انتري 
فوقه القرفة . 

Y‏ ادخلي الطبق الى الفرن, اخبزي الى ان بتماسك فليلا 
ويصبح السطح محمصس وذهبي اللونء قد يتراوح الوقت 
ما دين 25 M‏ دفيغة , 

و - يفضل تقدیم Salo‏ ام على ساخنا او دافثا؛ للتمتع بمذاظه 
اللشید , تتوفر في الاسواق آطباق خاصة مرودة بشملة 
لهي صغيرة للاحتفاظ بالطعام ساخنا. 


الزيدة والفانیلها , سخني على JE‏ متوسظة الى أن يغلي 
الجليب + 


— A 


© للإعتفاظ بعليق ام على ساخنا في البوطیهات. اليك هذه E‏ 
de Il‏ الشيكية المخصصة لتبريد الكيلن: او حماية الطاولاند من الاملیاق اتساخنة ) تم اشملي تحت القاعد1 شمعة؛ هذا الشمع 
زهید السمر و يتوفر فلي الاسواق على شکل عيوآت ممدنية صفیرة جدا فيها قدر بسیط من الشمع . پدلاد يبغ ااحلیق ٠ Ma‏ 

© أشافة القیسر الى ام علي هر اختبار حسث الرغبة لمزید. من الطمم الختي: يمكنك الاستفناء عنه اذا رشبت» 

ds «‏ استعمال عجينة الجلاش بدلا من الباف باستري. تحتاجين الى ریم باكيت حلاش. قطمي رول الجلاش الى شرائح رفيقة؛ #ككيها 
عن بعصها. ضسعیها في منيية وارحليها اثفرن الى ان تشم 

س يمكلك اعداد ام علي في اعلباق فردیة صفيرة كما في الصورة. 

@ يمكلا إيادة كمية المكسرات والزبيسب حسب الرغية. 





— — -— 
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حلوبات شرافية بسبوسة منال بالبتدق 
برحة امهارة | owe‏ اتكمية B‏ اشطاس 


البوية التفليدية اللذبذة AN‏ على طريتة ثا اضانة البندت على clams ab NN‏ طعسيا اطیب. يجب ات 
تعنططي لمم اليسبوسة مبكراء بنهل دائما ات تعدیبا تبك يوم من نقد يعباء 














1% كوب gens‏ خشن 1 زین زياد N‏ 
1 | کوپ — | سکر 5 | ن )1 تین ) كامل اندسم__ 
4 | منعقة صفيرة | بيكربونات الصودا_ 1 | مشخ ةضديرة | o UD‏ 
Y‏ اكوب جوز هند ناعم = oni A‏ بندق محمص انصاف 
Ya‏ کوب — Ya‏ 1 | شيرة ( pad‏ شرپات | 
1 - احضري صينية مستديرة مقأس VO‏ بوصة. ادهئیها ‏ 6 - سختي الفرن لدرجة حرارة 200 "م لبتي الرف الشبکي 
بطبقة خفيفة من السمن. اترکیها جانيا. الأوسطل؛ 
2 - في لبق عمیق. شعي السمید. السكر. الييكريونات. جوز 7 - ادخلي الصيثية الى الفرن: اخبزي 2# - 30 دفيقة الى 
هند السمن. الزپادي والفانبلها؛ قلبي پالملعقة الخشبية ان تنضج و تکتسب لون ذهبي غامق. 
الى ان تختلط المکونات جهدا, استهري بالتقلیب لمدة 8 - قبل حوالي 3 دقائق من اخراج الپسپوسة من الفرن 
دقيقة الى ان تلاحظي ان الخليمل اسبح متجانسا ولیثا ضمي الشيرة في قدر وسخني الشيرة على نار متوسطه 
وفاتم اللون, الى ان تصبح ساخئة جدا . 
3 - سبي الخلیط في الصينية, اطرقي الصيتية على العلاولة Y‏ اخرجي البسبوسة من الضرن. وزعي فوفها الشيرة 
عدة طرفات بهدوء الى ان نتوزع العجيتة في الحسينية الساخنة مياشرة حال احراجها من الفرن. 
جيدا. ( او ساوي السطح بالملعقة ١)‏ 10- اتركي البسبوسة في الصينية لعدة ساعات الى ان تبرد 
4 - وزعي انصاف البندق شوق الپسبوسة, اشغطي عليه «Lala‏ 
ایا dae‏ 1 1- قطمبها الى # مثلثات كبيرة: او فعلمیها الى مريعات 
5 - اتركي الصيلية في عگان دافی». أو على طاولة المحليخ صغيرة 3 × 3 سم؛ زصسیها في طبق واسع. وتمنعي A‏ 


لمدا ساعة على الاقل حتى ترتاع وتغتمر, (لاحظي انه 
لن يحدث اي تفيير في حجم او شكل البسيوسة بعد ان 
Ko‏ تختمر. بل ستبقی كما (ga‏ 


fle;‏ ب ب 

ه لو كان الوقت Line‏ واردتي ان تطبزى البسبوسة بهد مرور ساة فقط من اعدادها اضيفي البوكربونات لتساعد على تحسیرها den zung‏ 
ولگ اذا كان لديك الوق لمدة اكثر من ساعتین للثخمير: فلا داعي لاستعمال الپیگرپونات. فهي ستطتمر مع الوشت. 

© شين الشيرة مهم حدا؛ يجب ان تضيفي الثيرة الساخنا الى البسيوسة الساخنة. 

© للحسول على انساف البندق: استمملي البتدق العحمص المفشر, لا تطحنبه, ضمیه في كيس نايلون: املرشي علبه بمطرقة lagiea‏ او بيد 
الهون لكي تنكسر كل حبة الى نصفین دون ان تتفتت الى قطم سغيرة. 

plo ©‏ البسبوسة الی حوالي 1/9 1 كوب من الشيزة نكي تتشبع بالسكر جيدا وتصبع لذيذة العلمم. ولکن ازا رغيت بمکنلد EN‏ بكوب 
واحد عن الشيرة الخقيقة للتقليل من السكر, 

» يجب ان تكيئي الزیادی بمكيال الكوب ولااتستمملي خبوة الزيادي التغلهدية؛ «في بمضی المبوات يكون حجمها اقل من ححم الكوب الشهاسي 
الذي استعمله في مطبخي. 

© لتسهيل اخراح اليسيوسة من القالب على شكل قمثمة واحدة كما في السورة؛ اقلبي اليسيوسة على طبق واسع تم اققبيها على طبق التقدهم 
بحيث پکون البندق الى أعلى. ادا لاحظت ان البسبوسة ملتصقة في السيلية, ضمي الصينية ليضع تواني على لهب هادای», هزيها قليلا الى 
ان us‏ ع الصبينيه. 


ری 











على اليسيوسة بشكل جدید بعشو التشطله اللذیذ الععم. 





سس 





کے f‏ 
كوب جوز هكد ناعم _ 
42 كوب Ss Uk‏ ۹۳۳ . 


_ 6 _| کوپ | Med‏ 
um 1‏ بيضن 
1 | ملمقة کبیرة پیکنج باودر 5 
1 ملعفقة كبيرة فانیلیا سائدة 


— سه ل — 
جه 





1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 180 "م؛ احضري طبق شرن 
عتوسط الحجم: ادهني الطبق بقلیل من الزيدة. اتركيه 
LA»‏ 

2 - خليهك البسبوسة: في طبق عمیق شعي السمید: 
السکر , جوز انهند؛ الزيدة العذابة؛ الروب, البيشه. 
البيكتج پاودر والغانیلیا. باستعمال ملعقة حشبية قلبي 
المگونات لمدة 2 - 3 دفهقة الى ان تختلط مع بعضها 
جيدا. ویصبح الخليهل ناما ومتجانسا , اتركيه جانيا. 

3 - الحشوءضي قدر ستائلس ستيل متوسط الحجم. ضمي 
الحلیب والنشا؛ قلبي الى ان يذوب النشا؛ ضعي القدر 
على نار متوسطة مع التقليب باستمرار بالملعقة الخشبية 
الى ان يصبح الخلبط جامدا, ابعدي القدر عن الناره 
أضيفي القيمر والفانيلياء قلبي الى ان يختلط الشيمر 
سم | لحلیب جیدا, اتركيه جانا 2 - 3 دغيقة الى ان يبرد 

4 - ضمي حوالي نصف كمية خليط البسبوسة في الطبق. 


tls 


فکرة من منال: — — 





درجة المهارة | « * | الكمية 6 - 8 اشخاصن 








dials a‏ صغيرة فائيليا ساتلة 
A do DEI‏ 
2 ملمقةيرة فستق حلبي 





وزعي خلیظط البسبوسة الى ان یتفطی قاع العلبق چیدا, 

5 - ضعي الحشو هوق البسبوسة وزعبه يهدوء. اتركي حوالي 
2 سم على الحو اف بدون حشر 

6 - وزعي بقية البسبوسة شوق الحشو, باسنعمال ظهر 
الملعقة لو الشوكة حلولي فرد او توزيع خليط البسبوسة 
بهدوء بحیث ینفطی الحشو تماما . 

7 - ادخلي الطبق الى الفرن واخبزي 20 - 12 دفيقة الى إن 
تصبح البسيوسة ذهبية اللون. 

8 - اخرحي الطيق من الشرن. صبي الشيرة هوق البسبوسة 
مياشرة حال اخراجها؛ اشاء صب الشيرة حاولي توزيعها 
في المنتصت وایضا على الجواني. لكي تصل الشيرة 

9 - وزعي الفستق الحلبي على سطع البسبوسة. يمكنك 
تقديم البسبوسة دافئة بعض الشي» ؛ ولكن ligado‏ 
امليب حين تبرد تماما. 


5 شعي البسبوسة في اطبال فردية صفیرة كما في العسورة. تحتاجين 6 او 8 اعلياق. 

© انتبهى الى ان عيوة الزيادي[ الروب) في بمضن المصاتع یکون حجمها 34 كوب والبعض يكون | كوب وبالتالي انصحله بقیاس الزيادي بالكرب 
القياسي بدلا من الاعتماد على حجم المبوة المستخدم. 

@ كمية الشيزة او الشربات المستهمل يعزد على حسب الرغية يسكدك زيادته ار الافلال مله. 








بسکویت القرقه 


درجد المهارة ‏ #۷ الكمية | 40 tod‏ 


بتري القرنة المعشي بعربى المشمش, لذا السکویت شعبية كبيرة ويعبه الجميع؛ اعطي A‏ للفتيات 
الهفیرات لمشا CLT‏ ني تقطبع وعشو هتا الب att ¿e‏ آثیرا . 





ملمقة صفیرة بیکنج کی 2 —— 
Vi‏ ملمقةصفيرة ‏ ملع = 
3 ملمقة کبیرة قرو [دارسیت] _ 
wei 1‏ ربدة ليمه 





zZ a 





1 - سخني الفرن لدرجة حرار2 180 م احضري y ue‏ 
قصيرة الحافة, بطني المسوائي يقطعة من ورق الزیدة. 
احضري 2 قطاعة بسکویت. قظاعة كبيرة مقاس ۱ 2 
بوحسة تقریبا وقططاعة صغيرة هقاس ۷۶ بوصة > 

2 العجينة: على قطعة من الورق انخلي الدقیق. البيكنج 
باودر؛ الملع والقرفة. اترکیه جانبا . 

3 في وعاء الخلا ضعي الزيدة والسکر, پاستعمال 
المضرب الشبكي اخفقي على سرعة هتوسعلة الى ان 
يصبح الخليط هشا, اشيفي البيض بالتدريج. واحدة 
في كل مرة مم استمرار الخفق يعد كل اضاهة ؛ 

4 - آبمدي المضرب الشبكي وثيتى مضرب التقليب او 
استعملي Aiaka‏ خشبية: اضهقي الدقيق وقلبي الى ان 
تتشكل نديد عجينة البسکویت. اقطعي العجينة الى 
ثلاثة او اريعة جزاء ليسهل عايك فردها + 

5 - باستعمال الئشاية (الشويك) افردي العجيتة على لوح 
مرشوش بقليل من الدقيق او سمي العجينة بين قطعتین 
من ورق الزپدة وافردیها لتصيح سماكتها 4 ملم تشريبا. 
تمي المجينة بالثلاجة لبضع دقائق ليسهل تقطيهها 
وترتيبها بالسواني 


wir 
سس‎ dima 


ا د << سکرناهم بودرة ¬ 
2 حبة كبيزة man‏ 

Va‏ کوب تقریبا س 

للتفعطية؛ سكر ناعم بودرة 








6 - قطعي العجيئة الى دواشر باستعمال القطاعة puñal‏ 
بعد الانتهاء من تقطيم الدواثر, عدیها: ثم اقسميها الى 
مجموعتين. مجموعة دواثر اترکیها كما هي والمجموعة 
الثاثية اعمليها حلقات مفرغة ودللد پاستممال القطاعة 
الصغيرة اعملي دائرة صغيرة فس وسط الذائرة الكبيزة. 
لتسبح لديك هثل الحلقة المفرغة من الداخل. 

7 - ضعي الدوائر والحلقات المفرغة على الصينية. مع ترك 
حوالي نحسف بوسة ها بين كل قطعة y‏ احری: 

Y‏ أخبزي الپسکویت من 10 12۰ دفيغة الى ان یصبح 
جاهناء اتركي بسکویت القرفة في الصواني الى ان بيرد 
تماسا . 

9 - على قطعة من الورق شعي كل الحلقات المفرغة بجاسپ 
یعضها, انخلي قوقها السكر الناعم البودرة الى أن تتمطى 
تماما . الركيها Agile‏ 

0- الحشه: باستممال سكين عريضة وزعي طبقة خفيغة 
من المربی فوق الدوائر الغير مفرغة, ضعي فوقها 
الحلقات Ai piat‏ اضفعطي عليها UAD‏ اتلتصق . قدميها 
مپاشرة او احتفظي بها لي علبة محكمة الاغلاق. 


—— — a _ _ سس‎ 


ه» ورق الزيدة بطلق عليه احیانا (ورقى الخبز او ورق الفرن) یستممل lar‏ الصوائي وقوالب الكيك للمحافظة على درجة حرازة المخبوز ات 


اشاء الطهی طلا تحترق. 


# قد يصمب تحدید نطمح الیسکویث عن طریق لونه يسبب القرطة. فتاكدي من چفاف سطع الیسکویت قبل [خراجه. بتلضقط على حافة 
البسكويت بطرف أمديمك هادا كان عتماستكا بعض الشيء يكون البسکویت قد نضح وقد يتقير اللون قلبلا في قاغ البسكويت ويكون ذلك 


ايضا مؤشر علی النضع. 


© تسیل ie‏ المربى على البسكويت قتبي المربى بالشوكة الى ان یصبع باعما ولينا 
© الف_طع الدائرية الصفيرة حدا التي تفرغينها من الدواثر الكييرة ستگون هدية صغيرة لأطدالك, اخبریها لوحدها ثم احشیها بالمريى؛ برها 


في علب او اللباس صغيرة . 


„> 





my 
حلویات شرفية‎ 


بقلاوة بكريمه السمید 


فرجة الهارد | * * acess‏ أ 8 - 10 اشاس 


قات من A Anne‏ المعثية بكريمة السمیه الغني ab UL‏ للتغنيف من الهرات A a‏ 
التيم الى العشی و انتري على البقهلوة ثليك من الك ed‏ بدلا مت اضانة الشيرة. 


1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 1150م , لبتي الرف الشيكي 
الاوسط, احضري صينية مستديرة 10 او 11 بوصة, 

2 الحشو: في قدر ستانلس ستیل متوسط الحجم وسميك 
الشاعدة. ضعي الحلیب و السميد . سطلي على نار هادنة: 
مع التقلیب الى ان بيدا باتقلیان خفضي النار واستمري 
بالتقلیب على نار هادئة 3 - 3 دقیقة الى ان تتفتح حیات 
السهید . 

3 - في وعاء اخر ضمي البیض والسكر. اخفقي باستممال 
مضرب شبك يدوي الى ان پختلط البيطن مع السکر 
جيداء اضيفي الفائیلیا , ماء الزهير؛ قلبي الى ان تختلط 
المكونات, 

4 = سبي خليط الحليب والسميد Aal!‏ خليط الييس 
والسكرء قلبي الى ان یختلط . 

5 - اعيدي الخليط الى القدر, ضعیه على تار هادثة ممع 
التقليب باستمرار الى ان يفلي؛ قلبي بهدوء تحوالي 5 
دقيقة الى ان يصبح الخليط سميكا s‏ 

6 - أضيفي القيمر. قلبي الى ان يختلط جيدا؛ اتركي الخليط 
جائباء ليبرد بعطی الشی». 

7 - تشکیلالبخلاوه« ضمي الزيدة والزيت هي كوب او طبق 


Jess 5‏ احضري فرشأة عريضة. 








8 - باستعمال فزشاة عريضة امسعحي رقاقة من الجلاش 
بخليط الزيدة, شعيها في الصينية. شعي فوفها رفاقة 
ثانية. امسحيها. كرري هذه الخطوات الى ان تستمملي 


حوالي نصف كمية الجلاش. 
nr 9‏ حشو الکاسترد على الجلاش, مع ترك حوالي 
نسم على الجوانب بدون حشو. 


0- شعي رقاقة من الجلاش فوق الحشو. امسحيها بخلیعد 
الزیدة, كرري هذه الخطوة الى ان تنتهي كمية الجلاش: 
ادخلى اطراف الجلاش تحت حواف العجينة لكي ينم 
تفلیف الحشو حیدا بالجلاش. 

1 - باستعمال السکین قطمي الطيقة العلوية من البقلاوة آلی 

12 ادخلي الصينية الى الضرن واخبري اليغلاوة لمدة 
35 40 وفيقة الى ان تسبح ذهبية اللون. 

3- وزعي الشيرة على البقلاوة حال اخراجها من الفرن: 
اترکیها لتبرد؛ اعيدي التقعلیع مرة ثانية. وزعي فوقها 
الفستق الحلبي ثم قدميها . 


ORO: 


» بمكذك تجهیر العشم ثم حفطله في الثلاجة لمدة يوم اويومين, 

© عند تقطیم اتجلاش كولي حريصة واقطمي المليالة الملوية فقط لكي لا يتساقط الحشو الى القاع: ویمد الخبر اعيدي التقطیع مرة اخری 
مع الوسول الى القاع, 

© يمكنك وضه بعض الفستق الحلبي الناهم مم الحشو. 

© تحمناج البقلاوة حوالي كوب من القطر[الشريات)؛ ودللد یمود حسب رغيتقد في ؛إضافة المزید من القعطر. 


A > 








> Di 
حلويات شرفه ترایفل المهلبية وقمر الدین‎ 

درحة الهارة | #۸ العمية ! 8 - 10 اشخاس 

قات من OL‏ والمبلبية وتم الدين. اعملييا LE‏ ليطي طعمبا عند النقدیم, تزیبن الترابنل Rats‏ 


رتبب LIM‏ رالفواله تمرد الى اسلوبك الشضهي رسپ غبت آك: اطلبي مت الفنیات الهفيرات مشا تنك ني 
هذا الفت البميك. 


e 1 0‏ | اناناس شرائح 


— in REEL. = ملحقه‎ a pa کوب‎ | 3-2 
= کوب سکر‎ Wa A عبوة ماوند كيك جاهز‎ | 2 
BD Senn’ St 00 فت‎ | 





KEKÎ 5‏ نتا 


000200 تس mm‏ سے 





1 - احضري طيق الترايفل او طبق زجاجي شغاف عميق. قطع الكيلد في قاع الطبق, نعي حوالي كوب من الحشو 
2 - انزعي الطبقة اليئية المعيطة بالكيك؛ قلعي الكيك الى على قطم الكيك. 

مربعات 3*3 سم تقريياء اتركيه Lathe‏ 6 - رصي الضراولة بشکل جذاب لتبدو ظاهرة على جواسب 
3 - قطعي بعض شرائع الأتاناس الى عكمبات صغيرة ؛ الطبق. 

قطمي اليقية الى انصاف اتزيين سطع الترايفل. 7 كرري الخطوات مع وشم يعض الأناناس بين طبقات 
4 - حشوالمهلبية: في قدرستائلس ستيل سميك القاعدة الترايفل وطيقة ثانية من قطع الكيك والقراولة على 

متوسط الحجم: ضمي الحليب. النشا , الكاسترد و السکر: جواتب الطیق لتبدو بشكل زخرفي جداب. 


قلبي الي ان يذوب التشا والكاسترد: ضعي القدر على 8 - ضعي الترايفل في الثلاجة لعدة ساغات الى ان يتماسك 
تار متوسعلة مع استمرار التقليب الى ان يغلى ویصیح Amer‏ 
سمیکا: ابعديه عن الثار. اشيفي القيمر؛ اشيفي ماه g‏ التزیین: باستعمال المضرب الشبكي اخفقي الكريمة 





الورد . اتركيه Lita‏ ليبرد بعض gl)‏ الى ان تصبح هشة وخفيفة ؛ زيني بها سطح الترآیفل. 
5 - باستعمال فرشاة وزصي بمض شرآب قمر الدين على 10 وزغي شرائح الأناناس على سطح الترايفل. قدميه 
فلم الكيك. رصيها على جوانب الطيق؛ ضمي بعضص باردا . 
vir.‏ 
E)‏ 3 من منال: nr m‏ — — 


و للحصول على مهلبية خفيدة, اخفقي 2 كوب من الكريمة. احتفظي بصوالي نصف كوب لتزيين سملح التراييل ثم اضيفي بقية الكريمة الى 
المهلبية يعد ان تبرد تماما, فتحصلی على ماهبية غفيقة وهشة 

© استعملي ما sime‏ لك من LESS‏ الشواكه ستل الخوخ الطازح او الععثب y‏ ایض المشمش الطازج او المعلب وایضا رحليب هذا الطبق باستهمال 
المانهو. 


حور 
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حلوباٺ شرقيه 


توست با لقشطة 


درجة المهارة | A‏ الكمية 36 halad‏ 


علو لديذ وسريع الا عداد: el,‏ تجبيزه adiis s‏ ني bates LA‏ بهین an dis‏ اتليه رتقدميه As‏ 





1 - حشوالقشططة: في قدر ستانلس ستيل سمي ك القاعدة:؛ 
متوسط الحجم. ضعي القيمر؛ معي القدر على عار 
متوسمطة الى ان يسخن القيمر غليلا. 

2 - في كوب صغير ضعي العليب والنشا, قلبي بالشوكة الى 
ان يذوب LAIN‏ اضیفی السكر والقانهلیا وغلبي الي ان 
يختلل جیدا . 

3 - اضيقي خلیط الحلیب الى القيمر الساخن, خففي N‏ 
واستمري بالتقلیب باستعمال علعشة خشبية الى أن يتكون 
لديك حلیحط قشعلة كثيغة القوام ومتماسکة, ضعیها في 
طبق واسع: غاغيها بالنایلون. اترکیها جامبا الى أن تبرد . 

4 - خليط اللسق؛ ضعي الدقيق في طبقی صغير عميق. 
اضيفي الماء بالتدريج الى ان تحصلي على عجينة 
UL‏ اتركيها حانيا: 

5 - ضمي حوالي 1 كوب من الشيرة (الشريات - الفطر) في 
علبق عمیق. اتركيه حانبا : 

6 - لتشكيل التوست ۰ باستعمال سكين منشارية تخلصي 
عن اطراف التوست البئية. 

7 - ضمي شريحة من النوست اسامك, اضفطي علپها 
باستممال نشابة (شوبلد) الى ان تصیح زفيقة. أكملي 
فرد بقية الشرائم. سمي شرائح التوست في صينية 
واسمةء عطیها بفوطة قملنية نظيفة لكي لا تجف ثم 
اپدشي بالحشو 


TES 
— Ju 


2 ياكيت خيز لوست طازح 


للقلي: زیت درة 
للتاندیم:غیرة / شريات / قعفر | فستی حلاس ناعم 


ع - بو التوست: سمي شريحة التوست اماملد. ضمي 
حوالي 2 ملعقة صغيرة من الحشو على طرف الشريحة. 
مع ترك مسافة 1 سم من كل جانب, لفي النوست مثل 
الأضبع الى آن تصلي الى نهفية الشريجة 

9 - ضمي بعضر خليط اللسق على طرف اصبعك او علی 
طرف سكين ثم امسحی حافة الشريحة يخليمل اللصق. 
لبتي حافة التوست جبيدا لكي تلتسق. اكملي حشو بقية 
اصابع التوست الى أن ينتهي المقدار . 

0- قلي التوست: ضعي زيت الذرة في مقلاة عميقة؛ 
سختي على نار متوسطة, اسقعلي 4 - 6 هن اصابع 
انتوست. قلبيها بهدوه في الزيت الساخن الى أن تبيبح 
ذهبية اللون ومقرمشه. 

1- انقليها الى مصفاة او ضعيها شوق ورق نشاف, Fl‏ 
الاصایع لبضع ثواني لتتخلصي من الزيت الفائض, 


2- ضعي اصایع التوست الدافثة في الشيرة, انتظري بضع 


ثواني الى أن تتشرب بالشيرة ثم ضعيها في مصفاة, 
اتركيها الى ان تتخلص هن الشيرة Aa‏ 

13- زيني اطراف الأصابع بالفستق الحلبي. قدميها دافة 
او يدرجة الحرارة المادية, ویفصل داثما تناولها مياشرة 








lee ©‏ تعلبخين الهش li iia‏ ان القظطة میتکون محببة وسميكة في بداية وقت العاهي. ولكن مم استمرار التقليب بقوة وبسرعة 


— ناعمة ومتجالة. 


© استممال الشوست الطازح یسهل فنرد الشراثح الى ملبشات رقيقة ويسهل للها وتشكيلها. 
ھ ol‏ داتما ان اهوم بتنظيم حركتي آشاء paged‏ اتطمام ودلند باتعمل على مراحل. خلی سبیل المثال هذا في المرحلة الأولى اقوم پصرد Dele‏ 
انتوسست كلها الى ان ينثهي المقد ار . ثم ابدا المرحلة ROCH‏ من العمل وهي عملية حشر التوست بالقشملة . تظیم عملي على شال مراحل 


بيهذء الطربقة يسهل علي خعلوات اتعمل ایشا ptss‏ في انجهد . 


ظ 2 278 








„um‏ با لفواکه 


idas‏ الكمية | 5 - 8 «شخاص 


الفگ رخ بسیطلة رسبلة؛ SEET G Lays‏ اما تې طبن Di‏ او اک واب a‏ نردية de‏ 


| جيلي pami‏ اللوت 
1 باکیت کییر (قراولة او کرز | 


pt plat ae | ze 1 


~~ 


1 - احضري judo‏ الترابغل او كووس شفاطة؛ 

2 - افتحي علبة الغواكه؛ صفیها من الشرایب, اترکیها 
جاثبا. 

3 - ضمي الجيلي الأحمر في طبق هميق او مکپال الکوب 
الکییر الحجم, اضيفي 1 كوب من الصاء الساخن جدا؛ 
قلبي الى ان يدوب الجيلي. اشيني 1 کوب من الماه 
البارد. قلبي الى ان پختلط. أضيفي عبوة من القیمو( ما 
یعادل 1 كوب). قلبي يهدوء الى أن يتوزع القيضر مع 
الجيلي. اضيمي نصف كمية القواكه. | 

4 - سبي الخليط في الطيق او وزغيه على الكؤوس بحيث 


١1 م‎ 
24 


2 کوب 8 > O‏ 
1 غليةكبيرة ‏ فواکه مشكلة 
1 | کوپ | كريمة ميردة بالثلاجة 


5 - ضعي الطبق او الکووس بالثلاجة الى ان بتماسك الجيلي 
( لا تضمي في المريدر) - 

G‏ كرري نفس الخطوات مع الجيلي باللون الأخضرء صبيه 
فوق الظبقة الحمراء. ضمي الجيلي بالثلاجة لمدة 
ساعات الى ان يتعاسك تماما ویصیع باردا, 

7 پاستعمال المضرب الكهرباتي الشبكي؛ اخفقي الكريمه 
الى ان تصبح هشة, حتعیها هي كيس تزيين وزيني بها 
سطح الجيلي كما ترغبين- قدميه باردا , 


— سما‎ o e- 


© لتبريد الحيلي بضضل وضهه هي الثلاجة لكي يتماسك بالنلریع. اذا وضعتيه في الضریرر قد پتچمد. بسرعة ولکن عند التقديم ستلاحطین 
اله پنفسل عن بعضه پسپب عدم أخطاء ال قت الكافي للجيلاتين ليتماسك 

© استمملي ما ging‏ للد من سناف الجبلي على حسب رعبتك وايضا استمملي ها يحثو لك عن الفاكهة ؛ 

© يتميز هذا piati‏ بوجوه يمشن قلطم القیمر البيضاء الصقيرة اتمتناارة على LES‏ رخامي في الجيلي. وپالتالي عندما تقومین باضافة 


القيمرالى الجهلي لا تخققي كثيرا لكي لا تخثفي وتذوب هذء القطع. 


© للحصول على كريمة فشة وخفيفة يجب أن تسمى عبوة الكريمة في الثلاجة لعدة ساعات قبل خفتها - 


„> 








Lis‏ العلی السبل والسريع متاس للتقديم ثي سبتية حل ريات العيد مایا يليب تقديمه ني 
الشبی: المريية O‏ تنديبه كد ية لمن تحبيث. 





3 کوب ا  E — Jeda‏ 
1 ملفقةكبيرة | هيل ناعم 

S A 2 1 
u) کوب‎ 1% 


1 - احضري قالب مستطیل او سينية مقاسن 7*11 Ag‏ 
ضمي Balad‏ من ورق الألمنیوم في القالب بحیث تفطي 
القاع والجوانپ, 

2 - ضعي الدقیق في قدر اسنانلس واسم. ضمیه على نار 
متوسطة مع التقلیب بالملعقة لاخ بية باستصرار الى ان 
یسیح الدقیق ذهبي اللون وتتصاعد رانحة التحمیص. 
سثلا ححلين ان الدقیق اصبخ متکتل. 

3 - انخلي الدقیق في سخل او عصقاة ناعمة؛ ایسیح 
ناغما وتتخلصي من التکتل, انيقي اليه انهيل والسكر 
الناعم. 

4 - سخني الزيدة على نار هادثة الى ان تذوب. 

5 - اضيفي الزيدة المذابة الساختة الى الدقيق؛ اضيفي 7 
ملعقة كبيرة من المسل. قلبي الى ان يختلط جيدا . 

6 - ضمي نسف مقدار خليط الدقیق والزيدة في القالب 
المبطن بالألمتيوم. پاستممال ظهر الملمقة وزعي خليعل 
الدقيق الى ان يصبح طبقة مسنوية. آمشفملي عليه جيدا 
ليتلاصق پپعضه جيدا ؛ اثرکیه جانيا. 





_ 500 چرام 
_ 2 | ملعقة كيبرة _ 


حلو التمربا لدرسین 


Ast 70 - 60 ۰ agar * + | درجة المهارة‎ 


ني اف وقت مع ننجات ست 


تمر معحون 
۱ دارسين ( قرف ] 
عسل 


7 بين قطعتين عن الورق الشممي اقردي التعر ليعسبح 
pats‏ عقاس الصيئية (7*11 بوصة) امسحی سطح 
pasil‏ بطبقة خفيفة من العسل باستعمال فرشاة . 

8 - ضعي التمر فوق طبقة الدفيق في القالب. بحیث تكون 

Y‏ - امسحي سطح التمر بطبقة خفيفة من العسل. 

0 - وزعي بقية الدقيق على سطح التمر , اضغطي علیه بظهر 
الملعقة الى ان يصبح طبقة مستوية وايضا عاتصفة جيدا 


11- ضمي القرغة في مسفاة «سغيرة, وانشري ملبقة وفيرة 
منها قوق طبقة الدقيق قبل ان يبرد . 

2- ادخلي القالب الى الثلاجة ثمدة ساعة او الي ان يتماسك 
Inn‏ 

3- اخرجي gle‏ التمر من القالب. باستعمال سكين حادة 
قطمیه الی‌مریعات 1[ بوصة او حسب الرغية؛ قدمیه 
مع القهوة. 





۰ السسجيى میج وك وب RET ETS‏ بسا استعملي 
الؤبدة الساخنة لكي تتجالس مع الدقيق بسهوللا. تم شمي الحشو و کملي وضع بقية الدقیق وهو ما رال ساحتا 
©» لا تضنطی على الدقیق بيديك Y‏ سيكون ساخن جدا , فالدهيق يستفظ بالصرار2 حتی لو يدا لك غير hl)‏ اتصسصله باستعمال ظهر الملمقة 


للمساعدة هي dy pu‏ سطح الجلو فلي القالب. 


li ©‏ رد ای وا ی ادن سن O‏ بيد ی 
$ وضع الغرفة علي LALN‏ وهو ما زال ساختا. پساعد. على Sica‏ القرقة بالنفيق بنجاح. 


aa 


ye : 
ا‎ Thar ty ۹۵ 
T am 








115 و 


حلوپات شم یذ glo‏ ثلاث طبقات 
cde‏ واج || 32 tems‏ 


ملو pp‏ لدید gaii s‏ بالطعم. hpi,‏ ات تنعملي اتر الطائع لكي تمهلي على A AD‏ 





nn‏ س ا س __— سس 


1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 180 a‏ ليقي الرف الشبكي 6 - الطيقة الثانية: في وعاء عسيق ضمي الزيدة المذابة: 
den 4‏ احضري غالب مستطیل 117 بوسبة: بطني السکر الحليپ. القائيليا وبرش اللیمون: قلبي الى ان 
القالب بورق الالمنیوم. اتركيه جاتباء يصبع الخلبط kanli‏ «زعیه فوق القاعدة المخيوزة. 

ERA - 2‏ في قدر ستاللس سثيل منوسط الحجم ادخليه الثلاجة الى ان يبرد ويتعاسك . 
ضعي الزبدة. سمي القدر على ثار هادثة الى ان تذوب 7 الطبقة AQ)‏ في طبق زجاجي ضمي الشوکولانة 


الزيدة: اشيفي بودرة الکاکاو, السكر والبیض, قبي والزيدة. ضمي الطبق في قدر به ماء ساخن جدا , قلبي 

المكونات بملمقة خشبية الى ان تختلط. سخني على نار الى ان توب الشوكولاتة. ابمديه عن الماه الساخن. 

هادثة الى ان يسبح الخلیط عتجانسا. استمري بالتقلیب 8 - غلبي الشوكولاتة فلبلا الى ان تبرد بعض الشيء و تبدا 

1 - 2 دفيقة: قد تلاحظين ان الخليط اصيح متفنت او بالتماسك بعش الشي.. وزعيها قوق العشو. 

غير متماسك وهدا علبهمي . اضيضي الضائيليا . 9 - الثري الجوز شوق الشوكولاتة. اضغطي عليه بظهر 
3 - اپعدي القدر عن اللار, اضيغي البسگویت. جوز الهند. الملمقة لكي يلنصق بالشوكولاتة جيدا . 

والجوز, قلبي المکونات الى ان تختلط مع بعضها . 10- ادخلي القالب الى الثلاجة الى ان تتعاسك الشوکولاتة 
4 - ضعي الخليط هي القالب» اضفطي عليه ليتوزع على ولكن لا تصبح يابسة جدا لكي ¿A‏ من تقطیح 

= طبقة مستوية. الحاو , اخرجی الحلو من القالبء قطمیه الى مكمبات او 
5- ادخلي القالب الى الفرن واخيزي 10 -12 دفيقة الى ان مستملپللات is‏ الرعه 

يسبح متعاسكا, دعيه يبرد تماما 


۱ م‎ 
a ú 


۵ اشافة الزيدة او السمن الثباثي الى الشوكولاتة اشاء نتوييها يعمل على ليونتها فلا تتکسر عند التقطيم. ولكن هذه الطريقة تستعمل فشط في 
انواع محددة من الوصفات؛ ولا انصه باصصاهة الزيدة ام السمن الى الشوكولاتة الا ادا ثم ذكر ذلك فى الوصدفة . فهناك يمشن انواع الشوکولانة 
انشي قد تسد اذا acacia)‏ الیها اية اضافات. 
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„mu‏ حلو قهوة لذيذ با لفستق 


iria‏ اجاج | an‏ | 48 قطمة 


هذا الملر Lol etl e‏ انه طب جداء وثائييا ASU‏ ات تعدي الومثة الاساسیة ثم تشکلي نبا عدد 
اذ مير له مت A‏ لتزبيت a‏ بالشتی ار السمسم او الت وك ولاتة. كما EL‏ اشافة نلبات مخلفة A‏ 
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1 - شفلي الفرن لدرجة ESCENA‏ الشبکي . 7 -اخبزي 12 - 15 دفيقة الى ان يتضج الكيك ويصبح 








الاوسط. | حضري gi‏ عوفين صقيرة الحجم؛ بطنیها لونه ذهبي فاتع. اخرجي الکیلد من القوالب واترکیه 

بالكؤوس الورشية. ستعتاجین جوالي 18 کاس وزقي. على شبك معدني الى ان يبرد قلیلا, لا تتزعي الکاس 
2 - خلیط الكياك ؛ على قطمة من الورق انخلي النقیق. الورقي. 

البيكتج باودر, الملح والهیل , اثرکیه جائبا, 8 - الشربات: شي فيو ستائلس ستيل ضعي السکر: 
3 - شي و عاء الخلاط ضعي الزيدة. الجن الكريسي والسکر: الماء, عصیر اللیمون و الزعخران شمي القدر على 


ثيتي المضرب الشيكي واخفقي على سرعة بطیثه الي ثار متوسطة الى أن يقلي خقفي النار واترکیه يغلي 
ان يختلط جیدا + لم اخفقي على سرعة متوسطة 2 - 3 بهدهء 8 - 10 دقيقة. احتفظي به ساخنا. 





دقيقة الى ان يصيح الخلیط هشا مثل الكريعة. 9 - شعي الفستق الحلبي في طبق و اسع, اتركيه جانيا 
4 - اضیفی ببضة. اخفقي الى ان تختفي ثم اضيفي البيضة 10 التزيين الحلو؛ ضعي بعض الشريات في علبق واسع» 
الثانية والفانيليا. اخفقي الى ان تختقي باطراف اصابعك امسكي قطعة الكيك من اسفلها, 
5 - اضيفي خليط الدقيق. اضيفي الحلیب, اخفقي على اقلبيها هوق الشریات. انتظري لبضم ثواني الى ان 
سرعة متوسطة لمدة دقبقة الى ان يصبع الخليط ناعما تتضرب بالشربات. انقليها الى طبق الفستق الى ان 
"andadas‏ يتفطى السطح بالغستق. الرکیه لیضم دقائق الى ان 
6 وزعي الكيك في القوالب بحيث یمثل» حوالي ولا هبرد ثم قنمیه. 
الکنس: 
b‏ م ۲ ۱ 
شفكرة من هتال+ — BB‏ 


© لتسهيل توريع خابط الكيك على القوالب: ضمي بیش الخايط هي كيس ناينون سميك اققاي الكبس باحكام. بنسثعمال المقص افطمي حوالي 
| سم من زاوبة EN‏ اضقعلي على الكيين Lid‏ فوق كل قالب لكي بتساقعل عنه خنيط الكيك حسب المقدار المطلوب ( لاتضمي كمية 
كبيرة من اتخايط في الکیمی EL‏ يسهل .ليلد جمله) . 

© لتقديم اتحلو بشكل اخر: انزعي الکاس الورقي ثم اسقطي حبات الكيك الصفيرة في الشریات. التظري ایض ثواني الى ان تتشرب كلها 
بالشريات ثم اسقطبها هي انفستل الى ان تتقعلی كلها بطبةة خفينة. 

© الحبن الكريمي يتوقر على شكل مكمبات ززلها 20 جرام. تحتاجین An)‏ مكعبات: 

© لإحتسار y ١‏ باستممال الملعفة +زعي الشربات قوق الحلو. ثم انذري الفستق على سطحه. 
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حقویات شرققية سمىوسة حلوة 


dad 100 | ac | + + | درخةالهازة‎ 


مثلنات لديذة معشوة بالمآسرات. بطي طعصبا طائرجة او حتى بعد عدة ايام ست إعدادهاء 





للشلي؛زيتدرة 
dl‏ - مشو حسي نامه 
1 - افتحي باكيت عجينة السمبوسات, اقطه‌یها بالطول الى 5 - ضمي فليل من خلیط اللصق على نهاية طرف العجينة؛ 
نصفین. غلفيها بقوعلة مطبخ مرطبة بقليل عن الماه. ثبتي حاطة العجينة جيدا : تخلصي من الأطراف الرائدة 
اتركي المجينة جانبا . ان احتاج الاسر. أكملي حشو بقية السمبوسك. واثاء 
2 وعاء عمبق ضمي الفستق, اللوز, ماء الورد: ذلك ا حرصي على تفطیتها نكي لا a‏ 
السكر و القرظة ظلبي الى ان تختلط المكونات مم یعضها. ١‏ 6 - ضعي حوالي كوب عن الشيرة في طيق عميق. اثركيه جانبا. 
اتركيها «Lil»‏ 7 - فلي السمبوسك: ضعي ریت الذرة في مقلاة عميقة. 
3 - خليط اللصق؛ ضعي الدقیق في طيق صفیم عميق. سخلي الزیت جيدا ؛ 
واضيفي ماء بالندریج الى ان تحصلي على حجيلة 8 - ضمي بمطن حبات السمپوسة المحشية في الزیت. قلبیها 
سائلة. اتركيها جانبا- على كافة الجوانب الى ان تصیع ذهبية اللون. 


4 - لتشكيل السمبوسة؛ خذي مستطیل من المجينة: 9 - انقلیها الى ورق نشاف او مصفاة تلتخلص من الزيت 
ضمیه امامك بشكل رأسي. اشي حافة المستطيل الى القائضضی. ثم شمیها في الشيرة ليضع دقائق الى ان 
ان ينكون لديك تجويف او جيب عسغير على شكل منلت, تتشرب بالشيرة جيدا . 
سمي ملمقة صفيرة من الحشو في داخل ها النجويف. 10- اخرجي السمپوسة عن الشيرة؛ وضعيها هي طبق 
اسمطی على الحشو جید.ا لكي يمتلي التجويف بالحشو. التقديم. 
اكملى لف العجينة على الحشو بالتبادل مع المحافظة 11-اتثري القستق الحلبي فوق السمبوسة حصب الرعية. 
على شكل المتلث الى ان تصلي الى نياية العجيسة: قدميها عع القهوة العردية. 


1 i» 

- Zu nn شكرةمنمتال.‎ 

En ©‏ حشو السميوسة ياتجوز( عين الجمل) المجروش المخلوط مع ماه الورد والقرهة. 

@ لحتلف مقاب عجيلة السميوسك عن مصنم الى آخر, الفكرة هنا ان السهبوسة الخلوة يجب ان تكون صفیرة mall‏ قدر الامکان, قعلمي 
العجينة الى اشرطة عرضها حوالي 2.5 سم «وطولها حوالي 23 سم. 

© اذا لم يتوهر عجينة السميوسك استعملي خجيلة رفائق البقلاوة لتلفيد هذه الوصفة:؛ تحتاجين استعمال علمهتهن عن الرضاقات وداند كما هو 
واضم في السررة 

© للتجهيز المسبق: بعد ان تنتهي من حشو السميوسة شميها على شكل حلبقة واحدة في صينية واسمة: افيها ياحكام ثم ضميها في الفريزر ؛ 
بعد ان تتجمد تماما يمكتك وضهها في كيس نایلون. baasi‏ تریدین فلي السمبوسة اخرحي المقدار الدي تحتاجینه, الركيه خارع لفریرر 
تیم دشائق. لم اقثيه في الريك الساخن. 
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شوكولاتة القرقیعان 


مرجة المهارة | # # | انمية | 10 اشخاص 


A الخلیع ميك بعتنلی الأطناك بمنتهف شير مات بزیاة الجیراث‎ ss شعبية تديمة‎ bole UA 
على‎ bay اعداء هذه الت ىك ولاتة اللذید ة رضعبا مع نشكبلة الفرقیعات لت‎ e ot o es ind! رتبادك‎ 
ae Wer lau بالطيع تقدیسبا ني أية‎ OT الأطناك الزائريت: كما‎ 






شوکولانة سادة او tht ld‏ 
ریده 
سکر ناعم بوهرة 


1 - احضري صينهة كبيرة الحجم + ضعي علیها قطعة من 
ورق الزيدة ؛ اترکیها جانیا . 

2 - الحشو, في قدر ستانلس ستیل متوسط الحجم. شمي 
زبدة الفول السوداني؛ الشوکولاتة, الزيدة والشائيليا, 
سمي القدر على نار عادنة مع التقلیپ بهدرء الى ان 
تنوب الشوكولاتة وتختلط المكونات نماما. 

3 - ابعدي القدر عن النار اتركي الخليط الى أن پیرد يعض 


qa 

4 = آضيضي السكر. الیسکویت الهیل, لبي پالعلعقة 
الخشبية الى ان تطتلط المکونات. 

5 - اذا كان الخلیعل ليلا ویصعب ¿A‏ سعیه في مکان 
بارد الى ان يتماسك. اذا وضعته بالثلاجة يستحسن ان 
لا تتركيه وشت علويل لكي لا تتماسله الشوكولاتة كثيرا 
قيصب تشكيلها . 

6 - شكلي الحشو الي كرات صقيرة او اصایح صفيرة. 
ضعيها متباعدة في السينية الميطنة بورق الزيدة, 
شمها بالثلاجة الى ان تتماسك تماما . 


4 ی 
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7 - التفحلية « قطمي الشوکولانة الى قطم صقيرة, ضمیها 
قي طبق عميق. ضمي الطبق في قبر يه عاء , سخني 
على نار هادثة مع تقليب الشوکولاتة الى ان تذوب. 

8 > ضعي البسكويت في jalo‏ اتركيه جانبا . 

9 - ضعي كرة من الحعشو هي الشوكولاتة المذابة. قلییها الى 
ان تتفعلی Lily‏ خفيقة من الشوكولاتة . 

0- انشليها الى طبق اليسكويت المطحون وقلبيها بهدوء 
على كافة الجوائب الى ان تتفطى بطبقة خفيفة عن 
| ۴ 

1 - ضمي الشوكولاتة في الصينية, ضعي الصينية بالثلاجة 
الى ان تتماسك الشوكولاتة. 

2 - غلفي الشوكولاتة بورق القصدير او وزق الشوكولاتة: او 
ضعيها في سلة القرفیهان + فدعيها مع تشكيلة حلويات 
ومكسرات القرفیهان. 


© التنويع غلفي بحن كراث الحشو بالشؤكلاتة البيشاء ويمضها بالشوكولاثة القامقة . 

© !ضيفي بض جوز الهند التاعم الى الجشو, او غطي الشوكولاتة پجوز الهند. الناعم بدلا من البسكويت: 
© يمكتك تجهيز الشوكولاتة مسبقا وحفظها بالتلاجة لمدة ايام. 

© يمكداد ااحصول على ورق تفليف الشوكولاتة من مصلات التجهيزات الفندقية والمطاعم. 


مك 








عيش السرایا با لجلاش 


iaus 30 | ass | ۵۵ | atea 


نگرة مدیدة لتقدیم هذا المنف بشکل ممین تدمیه ني شیر مها الكريم او أبة مناسبة أنرك. 








5 TE 
AA SE E 

2 | أسكر Va‏ إعوب زيدة مجدية = 

1 كوب Va ole‏ کوب | زيب 

1 . ملعقةكبيرة | عصیر لیمون ee‏ 4 | كوب نقریبا | سکر 

2 ملعقة‌کبیرة | ماء الزهر ا لتقدیم. A‏ فستق حلبي 

dale 2‏ کببرة ‏ ماه الورد 


- — 


1 - شيرة الكراميل: ضمي السکر هي قدر سنانلی ستيل ‏ 7 - ضمي الزيدة والزیت هي طبق عمیق, احضري هرشاة 
متوسط الحجم. أشيفي ۱/4 كوب عباء. ضميه على عريضة. 
نار متوسطة الى ان پتوب السکر ويضبح لونه عسلي 8 - أكواب الجالاش:ضهي رقاقة من الجلاش امامك 
Por‏ امسحيها بالريدةء صمي قوقها رقاقة ذانية. انثري عليها 


2 - ابعدي عن النار. اصيفي djs‏ مقدار الماء وعصیر بعض السكر. صمي رفاقة ثالثة, اعسسحیها. اننری السگر 

اللیمون, دعي شيرة الكراميل تفلي على نار هادثة ١‏ - 2 وگرري ذلك لعدة رهاقات 5 او 6. 

دقيقة الى ان تسبح لزجة. و قطمي رقاقاث الجلاش الى مریهات او دواثر؛ عنمي 
3 - آضيفي ماء الزهر. ماه الورد؛ احتفظي بها داهئة. الدواثر غي القوالب, بجيث تقطي القاع + الجواشب, 
4 = باستعمال سكين ملشارية انزعي الحواف البلية عن وپتشکل لدياد العجيتة على شكل كاس. 

شرانح خيز التوست. 0- hat‏ القوالب الى الفرن واخبري 10 12 دقيقة الى ان 


5 - ضعي الشرانح في طبق واسع. ثم صبي فوقها الشيرة تسبح المجينة دهبية اللون. آخرجیها واتركيها لنبرد . 
الى ان تتشرب تماما ويسبح لونها غاسق, فليي التوست 11- هسمي كؤوس الجلاش هي صينية التقديم. نمي حوالي 
بالشوكة الى ان پتفتت و يختلط كله بالشيرة, انركيه ملمقة صغيرة من التوست المستى بالكراميل في كل 
حانبا . كوب وزعی فوقه يعض الفشطة: ضعي الفستق الحلبي. 

6 - سخني الفرن لدرجة حوارة 190 م, احضري قوالب قدميه مباشرة. 
الموقین الصفيرة الحجم. 


ils 


Jl 


© تممرفة قياس delle‏ التي بجب استممااها لتقمليع السلاشي ill‏ معرفة فباس فوالب الموفین, افلبي القالب. باستممال المسطرة قهسي 
قطر قاع القالب +ارتفا+ القالب ( الجوانب] آاجممي الرشمین. على سبیل المثال قد یکون الفاع 3 سم. والصوالب 1:5 سم لكل جاس. فیکون 
المجموع 6 سم أي استمملي قطاخة مستديرة ملاس 6 سم. 

li ©‏ تجهيز أكواب الجلاش المطیوز1 مسيقا. وايضا نجهیز عيش السرایا مسیقا. المكسرات مسقا وينم الحشو فل النقدیم «باضرة, 

© يمكنك اعداد كمية كبيرة من أكواب الصالاش المطيوزة؛ واستممالها لعدة حشوات. مختلفة من ابتكارك 

© لا تدعي الكراسيل يصيح خامة. فیسبح سر السلمم. 
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An حلوبات‎ 


كنافة التوست با لفستق 


درجة المهارة ‏ # E‏ الگمید 6 - 8 اشطاس 


البعين A Lone‏ الكذابة: ميت ینم استعماك التو ست المطعورت بدلا من عميئة الكنائة الفرگه. IL,‏ 


ali‏ عن الفتئ الغلبي واستهماك التوست فقط. 





1 - شغلي الفرن لبرجة حرارة 150م ثبتي الرف الشبكي 
الأوسط. احضري صينية مستديرة هقاس 10 بوصة. 
بعللیها بورق المنیوم اتركيها جانبا. 

2 - خلیعط السوست. باستعمال سكين عنشارية تخلصي من 
الأطراف Ai‏ المحبظة بش a‏ التوست. 

3 - صمي شرانع التوست في وعاء محضرة الطعام. شفلي 
الى أ ee‏ شم 

4 - ضعي التوست المطحون في وعاء عمیق + اشيفي الفستق 
العلبي ؛ اضيفي الرپدة المذاية , افركي الخليط بخفة 
بين اطراف اصايعك الى أن تتوزع الزبدة جيد! . اتركيه 
جات 

5 - الحشو في قدر ستانلس ستیل سميك القاعدة ضعي 
الحلیب: السکر, النشا والدقیق. قلبي بمضرب شيكي 
يدوي الى ان تختلط لمگونلت. 

6 - ضمي القدر على نار متوسطة مع التقليب بهدوء 
وباستمرار. الى ان يفلي ويصيح سميك القوام, riia‏ 


11, 


شكرة من‌منال؛ 









judas ie 1 
E F na ÜBERS. „5 IHR 8 

¿ne ; 1‏ موزاریللا میشور 

1 ملعقة كبيرة ما الزهر 


| هیا( 
فستق حلص acl‏ 


النار واترکیه يغلي لمدة دفيقة؛ اضيفي القیعر . الجين 
وماء الزهر. قلبى الى ان يدوب الجين. استعملیه 
مياشرة. 

7 اقسمي خلیط التوست الي نصفین, پاستعمال اطراف 
اصاپعك انثري نصف المقدار في قاع الحسينية المبعلنة 
بالألمنيوم. اضفطي عليه غتيلا لكي يتساوى. لا تضفهلي 
Spas‏ 

8 - وزعي حشو الجبن الدافيء Jan‏ التوست. ویاستعمال 
اطراف اصابعك انثري بقبة خلیط التوست على سطح 
الحشو الى ان یتقطی الحشو تماما. 

9 - ادخلي الصينية الى الفرن 25 - MI‏ دقيقة الي ان يحسبح 

0- آخرجي الكنافة من الفرن, اقلبيها على طبق تقديم 


مستدير الشکل, صبي فرقها الشيرة . انشرى عليها 
الفستق الناعم ثم قدمیها مياشرة وهي ساخة. 


© استعملي علبق فرن متوسط الحجم وقدمي الخاطة مباشرة عن الطبق 
© بعد طهي الحشو استممليه مياشزة وشميه على الثوسيت هي السینیه. اذا ترکتیه بس الوفت قد يتماسك الجين ويسصعب توزيعه. 
© عسد قياس السوزاريللا سعيها في الكوب الفياسي؛ واصفطي عليها لكي یمنلی اكوب جيدا ؛ 


Pra 





كيك الجلاش 


درجة المهارة | خ الكمية انخاس 
ie‏ الكبكة ابتگرتبا باستمماك ¿A‏ لمعل معنن جدید من نوعص وهي تهلم ذكانة المناسیات l‏ 





1 - سخني الشرن لدرجة حرارة ۱0 م؛ لبتي الرف الشيكي 6 -الكيك؛ في وعاء الحلاط سمي الزيدة والسکر. 
الأوسطل. احضري سينية مستديرة مقاس 10 بوصة, پاستعمال المضرب الگيرباني الشبكي: اخفقي الى ان 
بطنيها بورق المنيوم سميك بحيث يتفطى القاع و الجو اب بصيع الخليط هشا مثل الكريمة. اضيفي بيضة, اخققي 
جيداء مع ترك اطراف الورق للخارج, الى ان تختفي, أضيفي البيضة الثالية واخققي الى ان 

2 - ملبقة الجلاش؛ ضعي الزیت والزيدة عي لبق صغير, تختفي. 
احضري فرشا عريضة, ضمي پعض رقاقات الجلاش 7 - انخلي الدفیق, البيكربونات platy‏ اضیفیه الى خليط 


في القالب بحيث تقطي الماع والجوائب مع مسحها الكيك بالتهادل مع الحليب . 

بخليط الزيت والزيدة بين كل ABI)‏ + 8 - آضيفي الفائيليا؛ اخفقي على سرعة متوسطة لحوالي 
3 - باستغمال المقص تخلصي من اطراف الجلاش 0 ثانية الى ان يصيح الخليط ناعما: 

الزائدة, و صبي خليط الكيك هي القالب قوق طبغة الجلاش. 
4 - انشري السكر البني والغرقة قوق الجلاش, اتركيه وباستممال السکین العريضة وزعي طبقة الحبن على 

piane a ey eS‏ الكيك. 


5- حخوالجین في bala‏ صفیر am‏ الحبن. سار 10- اخبزي 40-15 دقيفة الى ان ينضح الكيك ویسیح سصحه 
الپیض, السكر والشائيليا؛ قلبي بعضرب شيگي سفیر او ذهبي اللون. اخرجیه من all‏ 13 صيي فوشه الشهرة. 
بالشوكة الى ان يصبح الخلیط ناعماء اتركيه چانیا. ۰ 11- اتركي الكيك ليبرد Lala‏ انشري عليه القستق لم قدمیه. 


١! # 
- ت‎ 


# يجب اخراج الکیند من القالب دون ان تقلميه حتى لا بتكسر الجلاش. 'قد جریت استعمال مسينية التشهز كبك التي تفتح من الجائب؛ ولگ 
لاحشت #ثناء الخیز ان الدهن الذي بين طبفاث الصلاش بتساقط من قاع القالب, وبالتالي انصحك باستممال صسينية عادية وتبطينها بورق 
المثيوم مع ترلد جز» من اطراف الورق خارج الصيتية, فيسهل رقع الورق الى آعلى. وإخراج الكيك يبون ان تتكسر حواف الجالاش 

© لتسهيل امتصاسی اليك الشيرة؛ اعملي بم الثقوب على سطه الكيك باستممال عود خشبي 


„Ze 











لقیمات منال 


aed 70 - 60 | الكميذة‎ er idas 


اللتيمات ار ما شمی العوامات ار Ant‏ القاني. من SES‏ العلويات التفليدية الشبيرة ني Linke‏ المربي» 


IAS eee‏ جياه ی 
os‏ واب 





1 - في وعاء الخلاط ضمي الدفیق. النشا. الحميرة. السکر. 
الملع و الزعفران, ثبتي مسرب التقلیب: شعلي لبسسع 
تواني الى أن cli‏ 

2 - آضيفي الماء الداهىء وشغلي على سرعة يعليثة لمدة 
2 دفيةة. ستحصلين على me‏ 

3 - ابعدي المضرب. سمی العجينة ي عذيق عميق. غلفیها 
بورق ناپلون. اتركي المجيئة في مكان ذاطىء لمدة 114 
- 2 ساعة. سثلاحظین ارتفاع العجينة واختمارها. 

4 - ضعي الزيبت في مقللاة عميقة بحيث يكون بارتفاع 215 
سم ٠‏ ضمي المقلاة على نار ¡Aula‏ 

5 - باستعمال الملمقة فليي العجيئة إلى ان تهبط وتخنلط 
«Liga‏ 

6 - احضري كيس دایلون سهميك. ضعي حوالي ریم مقدار 
العجينة في الکیس. اريعلي انکیس. اجهعي المجينة في 
طرف الكيس ثم باستممال المقص قصي علرف اللیس. 
فتحة d pitaa‏ طولها M‏ سم تقرييا. 

7 - شعي بعض الزیت في هلبق سقير, قیمیه جانبا + 

8 - ضمي الشيرة في لبق عميق. اترگیها جائبا. 


١! / 


# 


© لكي نمنمي التصاق المجيلة بورق اللايلون أثناء التخمیر ابسحي اتنایلون بيمش الريت LD‏ تفعلية المجينة 


DU‏ طريتة عديدة des‏ اللنيمات: م 
led‏ ب لكل Sar.) lil‏ بدوث المابية لساعدة ابد رذلك Shab‏ 


sees TÚ _‏ جر 


9 - قلي اللقيمات على طريقة مشال؛ ضعي آطراف 
آصايعمك الثلاثة (الابهام. السبابة والوسطى) من يك 
اليعتى هي طبق الزيت لكي تتغطى اصایمك بحلبقة 
خفيمة من الزیت. 

0 امسكي كيس المجينة بيدك الیسری. شمي بدك 
اليسرى فوق المتلاة, اشقطي على الكيس قليلا آلى 
ان تتزل العجينة من فتحة الگیس رتصبح بحجم حبة 
الزيتون. باستعمال اصابع يدك اليمنى المدهونة بالزيت 
افصلي العجينة عن الكيس لكي نسقط على شكل كرة 
هي الزيت الساخن, كرري هده السخطدة الى ان يمتثىم 
نصم المقلاة بالمجينة. مع تكرار تفطیه امابمك 
الیمنی بغليل سن الزيت. 

1- ضمي 15 أو 20 كرة من المجينة في الريت الساخن, 
انتظري الى ان تتصاعد اللقيمات الى سطع الزیت, ثم 
خذي ملعقة واسعة التقوب و قلبي الكرات بخفة عدة 
مرات الى ان تصيح شقراء اللون؛ استمري بائتقليب الى 
ان تحسيح ذهبية وبايسة. 

2- اخرجي الأقيمات؛ ضمیها في الشيرة؛ فلبيها الى ان 
تتشرب بالشيرة. انقليها الى طبق التقديم. 


© تمطية اصبمك بالزپت تسول قصل المجيية من الكيس دون ار تانسق باسايمك. 
© لا تملتي المقلاة بکشیر من اللقيماات, حيث انها ستتفخ ويسيم من السمب تتلييها اشاء التحمير 
© حين نشمین المجينة قي المقلاة ثلاحظين نها تسقط الى القاع ثم تصمد الى اعلی, يجب عدم تحریکها وهي ما تزال في اتقاع لكي لا 


پتشوه لها 


© يمكنك استممبال الطريفة النقليدية تتشكيل اتلقیماث بالملمقة مع اتحشر من استععال الماء آشاه القلي؛ حيث يسبب تتاثر الزيت والحروق. 


دك 
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aist 50 | ۾ الكبية‎ Engl! درجه‎ 


slew es wll‏ اللوث مل gl)‏ لذيذة الطمم تذرب ني نمك بسرعة. الستر الناعم الذي يغلي هذه 
elegy oly Lo!‏ تصین بطعم باه N ET‏ انناه نتاولبا, 


Bil 2‏ 
1 ملعفة صغيرة ‏ فانیلیا سائلة 


at‏ داعم بودرة 





1 - العجينة : انخلي الدفيق. النشا والملح, اتركيه جانها. من ورق الزيدة في كل صينية, اتركيها جانيا. 

2 - انخلي السکر. ضعیه في وعاء الخلاط , آضيفي الزبدة, 7 - تشکیل اليسكويت؛ قحلمي العجينة الى حوالي WO‏ 
تبثي المضرب الشيكي واحفقي على سرعة متوسطة ‚alas‏ شكلي كل قطعة الى JES‏ اسطواني (Jam)‏ طوله 
١ 1‏ دقيقة الى ان یصبح الخلیط هشا مثل الكريمة, حوالي 10 سم. قملمي كل اسعلوانة الى ؟ فلع gl)‏ حسب 
اضيني الفانپلیا , احفي لثواني . الرغية). ضمیهاعلی السينية عم ترلد مسافة بين كل 

3 = ابعدي العضرب الشبكي وثيتي مضرب النقلیب ( او قطمة واخری. 
استعملي ملعقة خشبية عريضة ) آضيفي الدقيق؛ شفلي 8 = ادخلي السواثي الى الفرن ۱۱ 12 دقيقة الى أن تصبح 
de‏ على سرعة بطينة الى ان KAS‏ لديك عجينة الحواف لونها ذهبي افاتح جدا, اتركي البسكويت في 


لينة۔ لا تمجنيها كثيرا. انصواني الى ان پیرد dal‏ 
4 - ضعي المجينة في كيس نايلون؛ ضمیها بالثلاجة لمدة 9 - التفعلیلا؛ انخلي السكر وضعیه في طيق واسع ضعي 
ساعة او اکثر الى ان تتماسك, بضع حباث من البسكويت هي السکر, قلبيها عدة مرات 
5 - سخني الفرن على درجة حرارة ۸17۷ ؛ ثبتي الرف الى ان تتقطی تماما. كرري تلك الخطوة الى ان يتم 
الشيکي الأوسط. تقطية Anis‏ البسكويت. انقلیها لطب التقديم. 


6 - احضري 2 سببنية بسكويت فسيرة آلحاقة . سمي قطمة 


فكرةمن JA‏ _ سح 
© هذا البسکووت فش ins Lin‏ واستممال ورق الزيبة dali‏ علیه اثلاء jah‏ . 
© حیر تطرحیر المجينة مى الثلاجة ستلا حى انها قد کون متماسكة ويسعي تشكينها؛ a‏ لتمسيح ليئة ثم ابدأي بالتشکیل. 
و شكل احر لليسكويت: اعملي المجيلة كرات سغيرة فقطرها 2 سم ثم غبليها بالسکر . 
© لاحسول على علبقة غنية من السكر. غملي البكييت. بالسگر وهو ما زال دافتا مس الشي». وانتظري لبصم دغائق ثم خطیه عرة تایه 
بالسكر. 
© لتسهيل تغطية البس‌کویت بالسکر ضمي السكر في كيس نابلون: صمي بضم حيات من البسکویت, هري الكيس بهدوء الى ان تتفعلى ثم SÁ‏ 
العملية الى ان تنهي كمية اليسكويت. 
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حلویات غربية باوند كيك با للىمون 


درجد الهارة | © © | اتگمية | 6 - 8 شخاس 


مت المطبخ الإنصليزي al‏ هذا SD nig) EL‏ يلم طابع خاص A‏ خاصة يتم اطاتتبا مسب بذاق الشعوب. 
صلهة الليمرت اضانة لمن بعبوت أكثر AG‏ اللیموت, اذا غبت بتنارك CL‏ بدوت هذه الهلهة سیعمپاه 
ایټا طعمد الرائع وتوامه البش الليث . 






4 | عظر اللیمون Gt)‏ توه 


3 سس‎ nn — 


1 - خلیط الكيك: سختي الفرن لدرجة حراوة 170 ثيتي الخشبي. اعيدي القالب الى الفرن واخهزي بسع De‏ 
الرف الشبكي الاوسط. استعملي ll‏ زغیف مقاس آخری ثم اعيدي الإختبار الى ان يخرج العود الخشيي 


9 4 بوصة: بطنیه بورق الزيدة . لظیفا لیس به آثار الكيك. 
2 - على الطمة من الورق: الخلي الدفیق, البیکنج پاودر والملح. 7 صلصة اللیمون, في قدر ستانلس سنیل صفیر الحجم 
اضيفي يرش اللیمون.اترکیه جاتيا. ضمي عصیر اللیمون, السكر, الزيدة, الفانیلیا. عطر 
3 - في وعاء الخلاط ضمي الزيدة؛ الجبن و السکر, ثبتي اللیمون, ضمي القدر على نار هادثة الى ان يذوب السکر 
المضرب الشبكي. ثم اخفشي على سرعة متوسطة الى ان مع التقلیب بهدو» من وقت لاخر. دعي الصلصة تعلهي 
یسیع الخليط هشا مثل الكريمة . اضيفي الفائيليا + لمدة دقيقة واحدة فقط . احتفظي بها ساخنه لحين 


4 - اضيفي بيضة. اضيفي 3 ملعفة كبيرة من الدشیق, اخضقي اخراج الكيك من الفرن. 
على سرعة بطيئة الى ان تختقي الببيضة؛كرري نقس هنم 8 - اخرجي القالب من الفرن, لا تخرجي الكيك من القالپ. 
الخطوات الى ان تنتهي من اشافة LS‏ الپیض, اضيفي یاستممال عود خشبي pdy‏ اعملي بمض الثقوب في 


عسيرالليمون ویفیه الدفیق. الكيك ثم وزعي عليه صلصة الليمون الساخنة, ¿A‏ 
5 - اخفقي على سرعة متوسطة لمدة | دقيقة. ضعي خليط الكيك في القالب ليم دقائق الى ان پتشرب كافة 
الكيك في الشالب. الصلصة 
ju - 6‏ لمدة40- 45 دقيقة: اختبري التضعبادخال © - ضمي الكيك على طيق التقديم اتركيه ليبرد تماما؛ اشري 
عود خشبى رفيع , اذا حرج نظیفا يدل ذلك ان الكيك قد عليه السكر الناعم قبل التقدیم. 


eet‏ اذا كان هناك يعض فنات الكيك عالقة على المود 
مر ١‏ ۱ 
Ó >‏ صن‌متال؛ — 
a‏ طريغة اخرى a ET‏ اخرجي AR A A‏ 
© استمملي قسر سنانلس ستيل لتسهيز الصلصات وخاسة التي A‏ 
Almen‏ و Lables‏ على نكهة الأطممة 
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براونیز 


البراوئيز عبارة عن نوع من كيك الشوكولاتة الد 


السايات وغير منتفخ. شرف من دته الطبر الي تکمتمي IX‏ 


1 - سختي الفون لدرجة حرارة AIBO‏ لبتي الرف الشبكي 
الاوسط . | 

2 - استمعلي قالب مستطیل مقاس 7*11 بوصة؛ بطني 
القالب بورق المنیوم, ادهني ورق الالمنیوم بالزيدة؛ اتر کیه 
Liis‏ 


3 - خلیط السراونیزه في طیق زجاجي عميق ضمي 
الشوکولاتة والزبدة , ضمي الطبق في قدر به ما», ضعي 
القدر على نار هادئة الى ان يسخن الماه, هع التقليب 
من وقت خر الى ان تذوب الشؤكرلائة تعاما, آبعدیه 
عن النار, 

4 - آضيفي السكر الى خليط الشوكولاتة, باستعمال علعقة 
خشبية او هضرب شيك يدوي فلبي الى ان يختلط 
تماها. 

5 - اضيفي ييضة وقلبي الى ان تختقي, أشيفي البيضة 
الثانية والثالثة. أضيفي الفائيليا وفتبي ليحتفي البیض- 


و من ¡Jia‏ 





الجبن 


8 اشفاس 


درجة المهارة |  *‏ الكمية 


سم والمتماسك القوام: شبپه al, eLO,‏ يلوت ba‏ 
به لينا . 





5 - أضيفي الدقيق ورشة الملح . قلبي بالملمةة الخشبية الى 
ان يختضي JAU!‏ ‘ 

7 - صبي الخلیط في القالب : ساوي السطح. اتركيه جائبا. 

۾ ا الحشی في وعاء diak‏ ضمي الجبن التتقيق. Sa‏ 
الپیش والغائيليا. قلبي بالمضرب الشبكي اليدوي الى ان 
dal‏ حمدا المكونات مع es‏ 

9 - وذعي الحشو قوق البواوتيز الذي في القالب: Som‏ 

طرف السكين هوق سطع الكيك لهمتزج الحشو مع خلبطط 
الشوكولاتة بشكل رخامي زاو اتركيه على شكل dada‏ 
Lose le shay‏ 

0- اخبري لمدة30 - 35 ذقيقة الى ان يتماسك البراونیز. 

1 - اخرجي البراونیز عن الفرن. اترکیه في القالب لييرد 
تماما . اخرجبه من القالب. قطمیه الى مربعات حسب 
الرغية. 


© بمكنك اذابة الشوكولاتة والزبدة هي المبکروویت» ضمي الشوكولاتة والزيدة في طبق زجاجي عناسب, ضميه في المبكروويف على متوسط 
لمد؛ دفيقة ثم قلبي لكي تختئط المكونات جیدا. كرري دللد الى ان تذوب الشوكولاثة. 
ALEA RN ۰‏ والبعض یفضله نينا من الداخل كما تلاحظين هي الصوره, ولكن 
فلت الپراونیز الشبيه بالکیند يمكنكد اضافة ملمقة صغيرة من البیکنج باود ر هه الوصفة واتبمي نمی الحطوات 
De‏ 
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حلویات غربية بيني فور منال 
درحة المهارة  “wm‏ ااتكمية 60 حبة محنية 


مربي طريفتي لمعمل البيتي قو باستمماك Ei a‏ وصفة AL‏ ولذيذة الهلعم. رتعطي بيتي نوہ قشل 
IC ein de‏ كما ploy‏ ذلك.متاسبة للتنديم مع فتجات تاي ني كانة ارثات MAL‏ 








ws) 1‏ | سکر ناعم بودرة 
1 ملمقة صطيرة فالینیا سالدة مربى | شوكولاتة/ مكسرات / فازماسيلي..الخ 


1 - سختي الفرن لدرجة حرارة 180'ب ثبتي الرف الشبكي 7 - اخبزي بيتي ضور عنال 10 - 12 دقيقة الى أن تسبح 


الأوسيعظل, ذهبية اللون ( لا تدخيها تسبح غامقة, مجرد تماسکها 
2 = احضري صواني قصيرة الحافة. وتحول الحواف الى لون ذهبي او اصضر غامق يعتبر 
3 = انخلي السکر. شعيه في وعاء الخلاط, ضيفي الزپدة ‚(Weis‏ 

والقائيلياء ثبتي المضرب الشپگي واخفقي على سرعة 8 - اتركي بيتي فور منال في الصواني الى ان بيرد تماما 

متوسطة الى ان يصبح الخليط هشا مثل الكريمة. 9 - للتشکیل»ضمي كمية بسيطة من المریی على قطعة بيني 
4 - اضيفي بياش البیض بالتدريج عم استمرار الخفق بعد فور. ضمي فوقها قطمة آخری, اضغطي خليها فتيلا لكي 

كل Mila!‏ تلتصق ببعضها. ستلاحظين ان بعضن المربى قد حرج من 
5 - ابعدي المضرب الشبكي, اضيشي الدقيق بالتدريج مع. جوائب البيتي هور. د حرجي البيتي فور في المكسرات او 

التقليب باستعمال ملعقة خشبية عريضة:؛ الى ان تتشكل الفارماسيلي او جوز الهند الى ان تتفطی الجو انپ. كما 

لبيك محيية ینم بمكنك تقعلية أصايع البيتي فور بالشوكولاتة المدابه ثم 
6 - احشري كيس تزیین به قمع مزخرف مقاس 1 سم في المكسرات. 

ضمي بمض المجينة في الکیس, اشفطي على الکیس 9 - رتبي قطع بهتي فور منال غي صينية التقدیم واستمتمي 

فوق الصولية مياشرة لتشكيل المجينة على شكل افراس يه مع اطراد اسرتك وصيوفك. 

سفیرة او أصايع از حرف | 5 ). مع الانتباه الى ثرك 

مسافة بين كل قطمة واخری. 
> 

فكرة من r‏ — — 


Jaat ©‏ بيني قور الشوکولاتة ضمي 7/2 2 کوب من الدقيق فشمد. ثم اشيفي 4 كوب بودرة الکاکاو السادة. اتخلي الکاکاو مم الدقیق . 

س ادا عملتي بتي قور شوكولاتة سيكون من الصمب عليك تهديد عدة paini‏ بتاه على تقر اللو الى لون دهبي؛ اليك افكرتي. الوم «انما بوصع 
As‏ وروی E EEE‏ ی EA‏ 

@ بمكنك استیدال بياض البیض بالبینن الکامل. يدلا من 3 بیاض ببض استعملي © بيضة واكملي نتس الخطوات 

© لفط بتي فور منال لفترة طويلة | سميه هي اوعية معدنية او پلاسنيكة محکمة واحفظيه في مکان جاه 

© في بعش اتيلدان يكون الدقيق ثيل +غهر مكرر. وائسع هي هته اتسالة باضافة الدشيق بالتدريعج: هقد يلمي استعمال Va‏ 2 كرب دقيق 
ae‏ 


Praa 








تارت الشوکو AY‏ 


مرحة اخيارة ‏ ۾ ي الكمبة | 8 -10شخاص 


تات راتي متاس للبونیه والاحشنالات الغاصية. قد ثبسم العنطوات طريلة وذلن الوصنة سبلة: مربیبا اليوم؛ 


> 
e > or ۰ اسب‎ 


Va‏ 1-2 إسكرناحميوفرة 
ie AL 1‏ 
١ر١‏ رشةصهيرة ملح _ 

Be اة‎ A 
مضار الييص‎ 1 

1 


حبة 
منمقة صغيرة | فانبليا سائلة 


1 - عجينةالتارت» في وعاء محضرة الطمام ضعي السكر. 
الدقيق , الملح. شفلي لثواني قليلة الى ان يخثلط. 

2 - وزعي فطعم الزبدة شوق الدقيق , شغلي الى ان يصيح 
الخليط مثل نات الخبز 

3 - أضيفي صقار البيضة والفانیلیا, شغلي المحضرة عدة 
رات متغطمة الى ان تختلط المكونات بیمضها. وتتشكل 
لديك العجينة. لا تكثري وقت الخلط. 

4 - خذي المجيتة: اجمعيها بين كفيك. اشغطي علیها مرنين 
او ثلاثة؛ اعمليها مثل القرص. غنفيها بالنابلون ثم صعيها 
بالثلاجة نحوالي ساعة ( او طوال الليل] ٠‏ 

5 - شقلي الضرن لدرجة جرارة 190 ماثبتي الرف الشبكي 
الأوسط.احضري قالب تارت متحوك القاعدة: مقاس 
La qe 1049‏ 

6 - اخرجي المجيلة من الثلاجة. دعيها تصبع بدرجة 
الحرارة المادية, افردیها بين ورفتي زبدة الى ان تصیح 
داثرة مفاس 10 بوصة تشريياء شعيها في القالب. نسقي 
حواف المجينة. باستممال الشوكة اعملي ثقرب في 

7 - ضعي قطعة عن ورق الألمتيوم او ورق الزيدة فوق سطح 
العجينة. pilal‏ الورق بحپوب الفاصوليا الجاشة. 

8 - ادخلي القالب الى الفرن واخپزي 10 13 دغيقة او الي 
ان تیدا المجيدة بالتماسك وتكتسب لون ذهبي قانح 

سين يعدي الورق والفاصوليا؛ اعيدي القالب للضرن الى آن 

شكرة من ¡Jia‏ 





+ و( 2 Ed‏ _ 
1 ملعقة صفیرة فهوء سريعة التجهیز ‏ 
3 ملعقة کییرة سكر a e‏ 

a A جرام | شوکو‎ 350 

àm 1‏ پیش 
2 حبة | سار مین 
1 ملمقل صفیرة فانيليا alli‏ 

للتزين اسکر ناهم بودرة 


تصيح العجينة ذهبية اللون. اعدي الحشو اشاء ذلك. 

9- الحشو :فى قدر عتوسط الحجم: ضعي القیمر. 
القهوة؛ السکر . سخني على دار متوسطه عم التقلیب 
المستمر, الى ان تظهر غفاعات حول جوا القيمر 
ويصبح ساحنا چدا, لا تدعيه پهلی > 

0- احضيفي الشوکولاتة, قلبي على نار هادثة الى ان 
تدوب الشوكولاتة تماما. ابمدي عن AN‏ اترگي 
القدر جاتبا لحوالي 10 دقائق الى ان بیرد الخايط 
یمض الثسيه, 

1- أضيضي البیص, الصفار الفانیلیا, شب بمضرب 
شبك يدوي او ملمقة خشبية الى ان یختلط البيض 
حيدا مع خليظ الشوكولاتة . 

2- ضبى حليط الشوكولاتة فوق التارت العخبوزة. 
اعيبيها الى الفرن واخبزيها 10 - ۱2 Rages‏ الى 
ان تتماسك الأطراف ( قد يبقى الوسط ليبا بعضن 
الشيء ولكن سيتماسك بهد ان تبرد التارت ) e‏ 

3- اخرجي التارت من الضرن, اتركبها في القالپ. 
دعيها على شيك معدني الى ان تيرد. ثم شعيها 
بالثلاجة لمدة ساعات الى ان تيرد تماما ( كما 
يمكنك تقديمها دافتة لورغيت | . 

4- اخرجي التارت من القالب. انثري فوفها السكر 
الناعم . قطمیها الى مثلثات وقدميها 





o‏ لكي gated‏ العجينة من Bat‏ ندم هرقي Melee‏ من الورق3 الالملیوم أو ورق الريدة. لم املئی ا"ورق بالفاصولپا المصفلة او آيه بقول اخری 


لكي يعسيم لدیند ثقل هوق العجينة طلا AED‏ 


هالا تضمي البيض مباشرة على الشركولاتة الساختا: Ka‏ لبضع دقائق لكي تبرد ظيلا لكي لا يتكثل البیضی- 
© الثارت الساخنة لا يمكن اخراحها من القالب, حيث تكون هشة وطرية: انسعل. يتركها في الشالب الى ان ثبرد تماما ثم آحرجیها 


no 





my“ 


حلویات غرببه 


بهلى اسم “بائبه "gli e‏ 





1 - عجينة باتيه سوکریه: انخلي الدقین مع الملع: 
ضعيه في وعاء معضرة الطمام؛ آحيفي السكر. شهلي 
الى ان يختلط السكر مع الدقيق. وزعي T‏ الدفيق. 
شغلي الى ان سبح الخليط عثل فتات الخبر. 

2 - في كوب صغير ضمي البيضة و الفائيليا و4 ملعقة كبيرة 

من الماء المتلج. قلبي بالشوكة الى إن تختلط البيضة مع 
الماه. صبي خليط البيضة alalla‏ شوق الدقبق وشغلي 
الى EDO‏ نديك Rigg‏ لین اذا كانت العجينة مفتتة 
اسيفي بقية الماء بالتدریم. غلفيها بالنابلون ويرديها 
يالثلاجة لمدة ساعات او طوال i LAN‏ دعيها تصيح لينة 
قبل الاستعمال. 1 

3 سخني الفرن لدرجة حرارة 180 م؛ احضري قرالب تارت 
صغيرتحسب الحجم الذي ترغبين A‏ 

4 - اطردي العچینه بين ورفتى زبدة, قطميها حسب حجم 
القوالب المستممئة. وبملني بها القوالب بحصد تفطلي 
القاع وترتضم الى الجوانب؛ اعملي يعض الثقوب في 
رسط كل قالب لكي لا تنتشخ العجينة. 

5 - اخیزی التارث 15 - 20 دشيقة الى ان تصبح ذهبية اللون: 
دعيها تبرد غيل الحشو : 

6 - كريم پاتسییر؛ هي عدر ستانلس ستيل سميك القاعد: 
ضعي الحليب + الضانيلياء يجي الحليب الى ان يسيم 
ساختا جدا. 

7 - آشاء تسخین الحلیب. ضمي سار الييش والسكر قي 
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ثارت الفواکه على Aas ple‏ منال 


درجة المهارة | + العمیذ ‏ 30-25 قطمة 


عجينة السك" على طبغة عجينة بكربت تتعسك لمعمل التارث الفرنسي الشببر. 





و 3 کوب er‏ 


2-1 سس سكر يودرة ناهم _ 


aye. WoA 1‏ مشمش 
as “P| +‏ 2 
V3‏ ملعقة كبيزة جیلاتن سادة 
الشواكه؛ شراوثة - بوي - علب - اناناسر - ماو 


وعاء عميق + اخفقي باستعمال مضرب شبك يدويء الى 
ان يصيح الخلیط فاتح اللون. اصيقي الدقبق والنشا: 
— الساخن وق خلیط منار البيض مع 

Ha‏ التقليب الى ان يختلظ ؛ اعيدي الخليعل الى 
القدر , خفقي had!‏ 

8 - پاستممال سضرب شبك يدوي قلبي بهدو + پاستمرار 
الى ان پتمابسلت الحلیب ويصيح کاسنرد سميك, لا تدعي 
الطليعل يغلي بقوة لكي لا بحترق, اذا لاحظت ان الخلیط 
اصیح متكتلا شلا تنزعحي, واستمري بالتقلیب يهدوء 
الى ان يصيح ناعها ومتجاس > 

9 = ضعي كريم باتسيير هي مصفاة ناعمة واصغطي عليه بظهر 
الملعقة لتصفيته جیدا, أضيفي اليه الزيدة. وقلبي الى 
آن تختقي الزيدة. ضعيه هي طبق (حاحي عميق + عافیه 
بالنايلون ثم احقطلیه بالئلاجة الى ان يصمبح بار «Las‏ 

10 - الكريمة؛ باستممال المضرب الگهرياتي. على سره 
متوسطة اخفقی الكريمة الميردة والسكر الى آن تعسیح 
Ans‏ 

1 1- غلبي الكريمة مع كريم باتسبیر )121 كان الکریم «نماسکا 
قلبيه بالشوكة ليصيح لهنا بعض الشرء فيسهل احثلاسله 
همع الكريمة), يمكنك الاستغناه عن الكريمة واستعمال 
كريم باتسيير مياشرة لحشو التارت. هالبمشي پمضل ان 
يكون الحشو غنيا وثقیلا, الكريعة ستجمل الحشو خفیفا 
ولذید الطعم وذلك حسب رغبتك. 











“na ET‏ لا طول ad‏ + ممكنة فالا تدسف او تيا E‏ الب 


“bh 4 i ١ 
جد انا شا تشاد ت‎ Luna د‎ Lanin as 


> 
oe - 15‏ ایشا فس + y SE‏ هه لمرد مسا عات لین Le. pa‏ 


saii 
Aiiki 


لصم [beane‏ آلف a!‏ له oe > MAL‏ ناه Ne‏ ۰ الى GA‏ ن is ate!‏ اعد ھے 
b 1 3 = = a + ١‏ 5 
١ 5 1 ١ 7 m . m e ۹ $‏ 
13 - زر خی Sl za]‏ بشكل حدر ب AA u‏ الكريم باأتسيير لمربى yy‏ ای ان Jolin.‏ يد + Aada‏ سب حا 
ier Lele?‏ با roe‏ 
14- باستهما؟ فر شاا Raili‏ ۳ الفواكه بقلیل مرن Alai‏ 


sas | PUT IC. ما‎ A 1 
¿E یههنی‎ Age که‎ za pepa? a الى ال‎ ee 


للتقطية ¿a‏ استهمال ber‏ العربى [ نهو ووهن المربي عاف Lia‏ وبدون ala‏ شواكد | 
لاسلك ار خلمط mall!‏ امس eee‏ اشاء فياميل بتغيلية الثتارث؛ نميه فلى slam‏ ماء ساحن elle‏ فليا الى ان بصم لیا la'a‏ كان 


١ ۰‏ - ۰ 5 . 
Las A‏ ! ویب w*‏ ی الماء الساخن . مھ قفا „ur‏ علی نوع ABUS p‏ بير ee! E‏ صب المسنهما 


= 5 
١ 5 ٠ ١ y è 5 n ۰ ١ 
سک‎ AMA ass Lass فلس الى تلا نف‎ ct pee | USA Kerry t له‎ ١ الست‎ is YF 
a ۷ 5 >. ١ ١ 5 . 4 ۳ a ١ e 
شبل وص‎ By یدای جلى الثار ت اتمخير‎ A Soe! مر‎ dase Aiia eg lle! ساعات:‎ Are هب‎ gaa! 1504 يسصفك الگارت‎ aoe,» “J 
a? i ‘ 1 "a 
LA م 2 صرح الو‎ ¿AS Lip سا ل‎ Sun Ys fra) | | الشحيية‎ L عدا يا"‎ am. held I بل اس مس‎ Ar الک‎ 


-S الى‎ 


- j ١ > ١ ۵ 1 ۰ 5 - , 
#هك کج‎ ۸ gt Mls 7 uo ae . po A مد‎ am Anl هنت‎ Y دشر ید‎ Eis Ab 





تشيزكيك الباف 


aid GD درجةالهازة ©« © | الكمية‎ 


تطغ عفيرة من مممنات الباف المعشوة بالجبت الكريمي oh Ll‏ غلرتبوءٌ لذبذ وريغ الاعداد. 


عجيئة باف باستري المريعة 






جن كريمي لين 





Ya‏ سکر ناغم الحبيبات 

id | 2‏ | صفاربیضي 
1 ملعفّةصفيرة | فائيئيا lla‏ 

2 (هلهقة كبيرة | جوزفند ناعم 


1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 150 عم , آدهني قوالب 
موطين سغيرة بطبقة حميفة من الزيدة او السمن 
النياتي. اتركيها جانیا. 

2 - الهشو: في حلبق عميق. شعي الجین, السكر, مصشار 
الييضء القائيليا؛ جوز الهند والفستق اخفقي بالشوكة 
اء باستممال مضرب شبله يلوي الى ان تمتزج العكونات 
ويصيم الخليط تاعما۔ اتركيه جانبا: 

3 - خلیط‌التلمیع: في كوب سقير ضمي سفار البيضض, 
الحليب والفاتیلیا, قلبي الى ان تختلط المكونات مع 
بعضها ؛ دعيها جانبا احضري فرشا صفيرة الحجم. 

4 - اطتحي عبوة العجينة: حذي مربع من المجينة ياستمسال 
النشابة اطردي مريمات الباف ليضبع مقاسها حوالي 


7 





sume 12 2‏ باستممال السكين اقطمي کل سريع هن 
عجينة الباف الى اربعة مربعات sÈ pahaa‏ 
5 مرس الفرشاة امسحي المريمات بخلبط 


6 اب 4 20-0177 
والجوانب. ضمي قليل من حشو الجبن الي وسط 
كل pe‏ 
7 > آوخلي القوالب الي الفرن واخبري 12 15 دفيقة الى 
أن تسيح ذهبية اللون. اخرجيها من الفرن ثم انثري 
فوقها اننستق الناعم. 

8 - دعي تشیر كيك الباف يبرد تماما قبل التقدیم. 


۰ اذا لم يتوطر عجينة باف باستري Az‏ استعملي الحجم الكبير ثم افردبة وقطمية (ئي مریدات © ۵ منم 


© تاكدي من دوبان Amel)‏ هيدا شل 


استممالهها: اخرجبها من الضريزر قبل خوالي ربع ساعة من استعمالها 


, اطتحي المبوة. سمي piad‏ المجينة 


على سطع مرشوش بقليل من الدظيق. اتركيها لیضع دقائق الى ان لصبح يدرجة الحرارة العادية 


-= سا‎ 
Auf | 








«a 


سبط تورتة حفلة الشاي 


درجة المهارة 4ه به | ur‏ 10-8 اشخاس 


أطلبي مت اطفاذكة ساعد تك لعمل Ni‏ نت‌تامین الى لمساتیم الفنية شا ركتبم N‏ 





prado iigh ) اللوز( مارزییان‎ Aname / ape 


1 - خليط الكييك ۰ سخني الضون لدرجة حرارة ضعي فيه السکر . النشاء البيض وصفار البیض, قليي 





0 م , ثبشي اسراف الشبكي الأوسط , احضري 2 
شالب ستدير مقاس 9 بوسة اد هسی شاع $ gu‏ — 
القوالب بالزيدة: بطثي القاع.یورق الزبدة. انثري 
الدقیق de‏ الجوانب, دعي القوالب ¿Alo‏ 


2 - في وعاء الخلاط. انخلي الدقیق, البيكاج باودر و 


الملح. أضيضي السكر. 


3 - ثبثي المضرب الشبكي؛ شغلي LAN‏ لبضع ثواني 


الى ان تتوزم المکونات التي في الوعاء. اشيفي 
الريدة. شفلي على سرعة متوسطة الى ان يسبع 
dagli‏ مثل فتات الخبر. 


4 - ضمي بياض البیض والحليب هي كوب قلبي بالشوكة 


الى أن llas‏ اضيفضي نصف المقدار الى حليط 
الدقيق واخفقي لحوالي 2 دقيقة؛ أضيضي بقية 
خليعل الحليب وابیاض, الفانیلیا وبرش الليمون, 
„aim!‏ لمدة | دقيقة. الى ان تلاحظي ان حليط 
الكيك اصيح ناعما ومتجانسا . اضیضی قعلرات اللون 
الأسفر([حسب الرغبة )؛ 


5 - وزعي الكيك بين القوالب. اخبزي 25 - 30 دقيقة الى 


ان ينضح الكيك. ويصيح ذهبي اللون. دعي الكيك 
يبرد تماما . 


6 - كريمة اللیمون» استعملي هدر ستانلس ستيل: 


115 


یمضرب شبك يدوي الى ان يسبع الطليط ناعما: 
أضيفي عصير الليمون. الزيدة و الفانیلیا + ضمي الشدر 
على نار متوسملة مع التقليب بهدوء بملمقة خشبية: 
الى ان تذوب الزيدة ويبدا الخلیط بالتماسك. لا 
تدعبي الخليط يغلي لكي لا ینکتل, دعي الكريمة تطهى 
بهدوء على نار خقيفة لمدة دقهقة. صفي الكريمة من 
خلال مصقاة تاعمة. أضيقي برش اللیمون؛ ضغيها 
في طبق زجاجي وضعیها بالثلاجة لحين الاستعمال. 
يمكتك. حفظها بالتلاحة لمدة اسیوع. 


7 - تشكيل التورقة اقطمي كل قطعة كيك الى طبعتین. 


ضعي بعض كريمة الليمون على العلبقة الاولی. ضمي 
tilo Dr pe‏ كيك ثم گرري هذه الحطوة. ~ 
AEN Gilys ples‏ بعليقة خفیدة من السریی: 


B‏ اضردی عجينة اللوز الى داترة مقاس 14 بوعسة 


تشريبا او حسب طول مقرش الطاولة الذي ترغبين 
قیه . ضعيها فوق الكيك. لتحصلي على شكل مفرش 
المائدة ارسمى بمض النقوش على المفرش ولونيها 
بالوان الطعام؛ 


Y‏ = اعملي من عجينة اللوز عدة قناجين شاي, اطباق صفيرة. 


تورتة, مزهرية .. الخ؛ زيني بها سطح التورته وقدميها. 
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PO‏ حلویات غربية ر اسمااي 
درجة المهارة | ۰ | dad‏ | 16-14 قشمد 


ني البتد يتم اعد اد هذا الطبت التقليدي الشبیر باستعماك المين الننيف, و نن انتشرث طريقة إعداده باستعماك 
caia anche‏ رفي طریقة اة وس E‏ 





1 - خليط الحلیب, في قدر ستاللس ستیل واسع ضمي الثار هادئة: ويجب ان تضمي الگرات واحدة بواحدة) 
الحلیب, ماء الورد, السکر والهیل. ضعي القدر على اتركي الکرات تطهی پدون تقلیپ 3 - 4 دفيقة الى ان 
نار متوسحلة الى ان بصل لدرچة الغليآن؛ اتركيه يتضاعمف حجمها و تصبح خفيفة. 
يغلي بهدوء على نار هادثة الى ان يصبح ثقیلا يعض 6 - اضيفي اللوز والفستي. رای الزعضران, y‏ 
الشيء. حوالي 2 دقيقة . وقومي AL‏ ذلك باعداد يهدوء وحرص لكي لا تتفتت الکرات. 
العجينة. 7 ابعدي القدر عن الثار. غطي القدر واتركيه يدون 


2 - العجينة: احضري وعاء زجاحي عمیق: ضمي تحریلد الى ان یبرد تماما. 
الحلیب المجفف. البیکنج باودر. قلبي بالشوكة الى 8 - ضمي القدر في الثلاجة الى ان يبرد تماماء او انقلي 
ان „latio‏ محتویات القدر الى طبق عناسب. Agili‏ ثم ضمیه 
3 - اخققي البيضة فتيلا ثم اضيفيها الى الحلیب المجفف, بالثلاجة الى ان يبرد تماعا : 
قلبي الخليط بالشوكة الى ان dal‏ جيدا ثم قلبي 9 - للتقدیم»شعي 3 -4 كرات من راسملاي في اطباق 
باطراف اصابعك الى ان تلاحظين أن المجينة Slas‏ تقديم شردية. ضمي كمية مناسبة من خليط الحليب 
تتشكل. وتحصلي على عجينة متماسکة. في كل طیق ثم ضعي فوفه بعض المكسرات؛ قدمیه 
4 - قطعي المحينة الى plad‏ سقيرة [ 20 - 25 كرة ). „laji‏ 
اعملیها على شكل كرات صفيرة. 


5 ضمي الكرات في الحليب المقلي (يجب ان تكون 


1 ۱ 
ee‏ — — و 
» بللی كفيك بالقلیل من الماه البارد عند تشکیل كرات الهجينة لكي لا تلتصق بكفيك وتزعجك اشاء التشكيل؛ 
۾ يمكلك الاحتفاظ بهذا Hall‏ في الثلاجة لمدة بومین او ثلاثة فیسیح طعمه طيبا وادید!: 
EPA‏ امداذة مزید. من المكسرات على سطم راسمالاي عند التقديم, 
© انسحد بتجهيز راسمالاي قبل hua‏ ساعات من تقدیمه لكي يترهر الوقت اتكافي ليبرد في الللاجة ویکتسب الدلهم الطيب. 
© اذا لم يتوقر الزهفران: استبدليه يملمقة صغيرة من الغانيليا السائلة ؛ 
© لفزيد من الطمم الغني استمملي 3 اكواب من الحلیب واضيضي كوب من القيمر(القشطة): 








فطاتر الأناناس 


برجة الهارة + | الكمية ‏ 15-14 salad‏ 


تنو Anne‏ الياف على شكك تطعة كبيرة نقرديبا و تقطیعبا هسب الرغبة , دايها تتوثر على ST‏ ترائع 


=> - + 


Bad 
اناناس شرانح‎ 2 
zele | کوب‎ e 2 
چیه کبیرة حسصار بيهن‎ 4 
سر‎ i هلعقة كبيرة‎ 3 
Lid) |هنمقةغبيرة‎ 2 


zn!” 1‏ المحينة من الثلاجة , اتركيها الى ال m‏ 

N‏ الحرارة المادية + سخني الشرن لدرجة حرارة 

لبتي الرف الشيكي الأوسحل , احضري سوانی 
u‏ 

2 ”ضفي العصیر من علبة UN‏ خذي مقدار 
نصف کوب من عمبير الأتاناس. اثرکیه جانيا. ضمي 
شرائم الاناناس على قطعة من ورق المطبخ لكي 
تمسه A‏ 

3 - الحشو: في قدر متوسط الحجم. ضعي الحليب, 
عمنيز الاتاناس, سفار البیضشی, السکر, الدقیق: 
النشا والفانیلیا , غلبي جیدا باستفعال مضرب شبك 
پدوي. الى ان تختلط المکودات عم پمضها . 

4 = ضمي القدر على نار هادثة, قلبي پاستمرار الى ان 
يغلي بهدو. و يتماسك. أبعدية عن النار, ضعيه في 
طبق واسع . اتركيه جانیا الى ان يبرد . 

5 - خليط التلمیع : ضمي المکونات لي كوب صفیر: 
AA Reg‏ . ضعيها جانيا . 

6 - انشريى بمض الدقیق على سطع الطاوثة؛ باستممال 


o- 


شكرة من ¿Jia‏ 


Í aÁ 





adele | ۶‏ صفيرة | فانپلیا سائلة 


Angie 
D pelo 
ملحقة ضفيرة' | فانیلیا سائلة‎ | Y 
عریی المشمش‎ 


السشابة افردي العجينة لتصبح بسماكة تصص سم 
تقریبا . 

7 - ياستعمال قطاعة مستدبرة [ يجب ان تختاري قعلاعة 
اكبر عن مقاس شريحة الأنائاس التي تستعمليها) 
اقجامي المجينة الي فواثر . باستعمال فرشاة صغيرة 
مسج حواف العجينة بخليعل التلميع. 

8 - شمي حوالي 2 ملعقة صغيرة من الحشو في منتصف 
المجينة , ضعي شريحة الأناناس ظوق الحشو, يمكتك 
وضع عزيد من الحشو ایضا في داخل التجویف الذي 
في منتصف شريحة الأناناس. 

9 - انثري بعض السكر على الاثاناس بحيث يفطي ایض 
dale‏ العجيئة. ضمي pilla!‏ متباعدة عن بعضها 

10- اخيزي ۱8 -20 دقيقة الى ان تنتشغ الفقطائر و تكتسب 
اونا ذهبيا ویصبح السگر گر امیل عقرمش. 

El‏ اخرجی الفطاثر من القرن, اسسصی سطحها پطیقة 
وفيرة من المربی وهي ساحته. اترکیها لنبرد 
قبل التقدیم. 


© يعد ان تنتهي هن طهي اتحعشر اتركيه ليبرد ی ¿lo‏ نم <a ig‏ مباهزة لح الفطاثر. او aaao‏ في طبق ر حاجي. عافیه 


بالتايلون واحقظيه بالشلاحة لمد( اقساها بومين. 


© لتسهيل توزيع المربي على سلح القطائر شعي پعض المربی في قدر صقير. + سخنيه على نار هادثة الى ان بصیح لين y‏ ضعيه الي علبق 
زجاجى وضعيه هي الميكروويف nd‏ ثواني مم التقليب الى ان يسسيح ليلا 


رس 





zu 


ui pi نو نات‎ 


فطانر التقاح المقلية 


درجة A‏ ك * العمية 2 قطمة 


A اللزوم, اشرجيبا سن‎ a تي‎ is وها‎ es لذبت بعشو التفام‎ le 


وائليبا مباترة بالزیت السافت. 





1 -العجيتة: في وعاء الخللاط ضمي ¿a‏ الملع 
والسمن. ثپتي مضرب التقلیب. شغلي على سرعة 
متوسطة الي ان یصبح الطلیط مثل هتات الخبز . 

2 - ضمي البيضة في کوب صفیر. اشهفي الفائيليا. 
اضيقي ماء بارد جدا ([مثلح جدا) فرق البيضة الى ان 
بعسيح المقدار نصسدف كوب. باستعمال الشوكة قلبي الى 
ان dati‏ البيضة مع الماء. 

3 - بالتدريج صبي البيضة فوق الدظيق عع استمرار تشفيل 
الخلاط على سرعة بطينة. ستلاحظین أن العجينة 
بدات تتشکل مع بعضها, لا تخفتي اكثر بسجرد انتهاء 
اضافة البيض بمكنتك التوشف.. 

4 - ضمي المجينة على سطح هرشوش بقليل من آلدقیق: 
اجمیمها بين اطراف cao‏ 3 - 4 مرات لنتاگدي 
من تجانسها, اقطعيها الى عصفین, غافي كل جزه 
بالنايلون: اتركي النجينة ترتاح 10 افقائق: 

5 - الحشو؛ قنسري التفاح وقطميه مكميات صفيرة ı‏ ضهیه 
في قدر متوسط الحجم: اشيقي الزبدة « ضعي القدر 
على نار متوسطة . قلبي التقاح عدة مرات الى ان يحسيح 
Li‏ اضنيفي السكر البني. قلبي لهتوزع ٠‏ قلبي چیدا: 
اضيفي القرفة والنشا, قلبي الى ان يختشي النشا؛ 

- ERBE o 

چ يمكنك And‏ يعض المكميرات ستل الیندق والجوز a ll‏ 


„= 


ای a‏ زیت 2و4 
للتقد‌یم ۰سکر ناعم بودرة 


6 - اشيفي ۷ كوب من الما قلبي الى ان پذوپ النشا: 
in‏ الفار واتركي التفاح ؟ ۰ 8 las‏ الى ان ينضح 
ویتکون سلصةه سميكة. دغیه يبرد . 

7 > احضري مقلاة عميقة. ضمي فيها الزیت بحيث يكون 
يارتفاع 2 سم تقرييا, سخني على نار متوسطة 

8 - خذي كرة من المجينة؛ افرديها بين قطمنین من ررق 
الزيدة لتصيح داترة رقيقة 3 ملم نقرپبا. 

9 - باستعمال قطاعة البسكويت مقاس 5 بوصة اقطمي 4 
دواتر من العجينة؛ sage!‏ تجميم المجينة ثم افرديها 
ثالية واقطمي 2 داترة. كرري نفس الخطوات مع الكرة 
الب یمه للسيع لديك 2 as‏ 

0 اسحي حواف الدواثر ببعض الماء, وزعی الحشو على 
الدواثر ( حوالي ملعقة كبيرة في كل دائرة) اعلقي الدواتر 
fie‏ القطلایف: اضفطى على الحواف یاسنان الشوكة. 

1- ضمي 4-3 فطيرة في الزیت. خقفي JUN‏ واترکیها 
4-3 دقيقة الى ان تسبح ذهبية اللون؛ مع تقلبيها من 
وشت لآخر لتكئنسب لون ذهبي خفیت. انغلیها على ورق 
نشافء انثري السكر فوق الغطائر وقدميها سباخنة او 
في درجة الصرارة المادية. 


بلسلا علش Rn‏ مت | سمدم 





ay” 


ee‏ عانم 


فطيرة التمروالمکسرات 


درجة الهارا | | العمية | 6 < 8 اشخاسی 


تتمبر هده الفطیرة بطريفة ALS‏ بعبت تعطي طبغات من العمينة متداغلة مع بمښبا بشلل لولبي hir‏ 
الزعفرات بعلي طعما ولونا ممیزا على العهینة e SD,‏ الاستفتاه عته واستمماك ماه الود ففط, 





1 - احضري قالب مستدیر او صينية مقاس 9 او 10 بوصة 
الحافة 2 او 1 بوصة. Wiley‏ القالپ يورق الالمليوم, 
ادهني القاع والجوانب بالزيبة, اتر گیه جانيا . 

2 - العجينة ؛ انقمي الزعقران في‌ماء ayy!‏ اترکیه Ala‏ 

3 - هي وعاء الطلامل + شعي 3 كوب دقیق, السكر؛ الملم 
والحميرة ؛ ثبتی مضرب العجن. شغلي الحلاط تبصع 
تواني الى ان تتوزع السکونات جيد'؛ 


4 - اضيفي الحلیب. ماء الورد و العقران, الؤيدة: البيض 


والفائيليا. شغلي الخلاط على سرعة يطيتة الى ان 
تختلط المكونات مع بعصها. على سرعة متوسبطة 
اخفقي لمدة 2 دقيقة او الى ان تتشكل المجینة. 

5 - اضبيضي الدفيق بالتدريع الى إن تتشكل لبيك عجيدة 
لينة ولا تكون تقتصق بجوائب الوعاء. اعجني 4-3 
دفيقة الى أن تصبح المجينة لينة ومطاطية . 

6 - انفلي العجينة الى وعاء سدضون, ادهني سطهها 
شم غلميها بائدایلون واترکیها هي سكان داضىء الى 
ان يتضاعف الحجم. اصنطي igale‏ ثم غلفي ثانية 
واتركيها ترتاح W‏ دقاتق. 

7 الحشو: في طبق صفیر ضعي الزيدة. السكرء التمرء 
الجوز , القرهة والهيل. هلبي لتخطط المكونات جيدا. 


۱ ۵ 


w- 


5 من‌صنال؛ = 


Sala 4‏ زيدة مدابة 
Y‏ كوب | سكر بشي __ Ty‏ 
ESA | |3‏ _ 
s l‏ . جوز مجروش 
| قرفة مطحونة a?‏ 
DA | A E ٠...‏ 
Das 6-4‏ مربى مشمش مداب 


8 - سخني الفرن لدرجة حرارة 180 م , ثبتي الرف الشيكي 
الأوسظ . 

9 = على سطح صرشوش اضردي المجينة الى مستطيل 
0 بوصة:؛ وزعي حوالي 2 ملمقة كبيرة عن المربى. 
وزعي الحشو. اسغطي على الحشو بباطن الكف لكي 
پنثبت جیدا. لقي العجينة مثل السويسرول مپندنه 
بانجائنب العريض. ed‏ الحواف جيدا. 

0- باستعمال سكين منشارية كبيرة اقطعي الرول طوليا 
الى نصفين. „band‏ النصفين بجانب بعضها بحيث 
تكون Agel!‏ المقعلوعة الى آعلی - لضي واحدة هوق 
الأخرى مثل الضفیر2- ضمي المجينة في الصيتية على 
شكل dale‏ ثبتي الحواف. غطيها و اترکیها 15 دفيقة 
او الى ان پتضاعف حجمها. 

1 اخبري الفطيرة 25 - 30 دقيقة الى ان تتضح ونکتسب 
Uy‏ ذهبيا. 

2- اتركي الفعليرة لثبرد بضمه دقاثق تم اخرجیها من 
القالب» باستعمال فرشاة صفيرة اسسهی السطه 
ببقية المربی. قدمی هعليرة التمر A‏ او بدرجة 
الحرارة gala‏ 


۵ لتسهیل اخراج الخطيرة من القالب, عند لین القالب بورق لالمنیوم اثرگي زيادة عن الورق خارح tl‏ 
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Bris! فطيرة القرفة مع‎ Mos 


usiha 12 - 10 | القمية‎ | Rh  ةراهخلا مرح‎ 


فهيرة لدبذة غنية بيعم الفرنة والبندق: مناسبة لتناونبافي المكتب. ولكافة الأوقات. 


rye 100 = ih adale 6‏ جين كريمي لين 





11 کوب An | Be A]‏ فصيو 
3 فلمفة كبيرة | زياديزروب] _ A‏ مدمقة رة | 

Je ida 3‏ = 1 كوب بتدق مطحون ناعم 

54 کوب دقیق we‏ 1 

هرا oO y‏ حلمب ans‏ لمحل wit.‏ | مكبر قاعم بودرة 





.€ وا dales‏ سشيرة | قائيتيا Alls‏ 
1 إملعشة صفیرة ملح سس - — 
a= i‏ 3-2 ملفقة كببيرة | حليب 
i‏ ملعقة صسغيرة فانیلیا سائلة 
1 -العجينك ١‏ ضي قدر سفیو. gas‏ انوه ٠‏ الماء. 9 - انثري السكر؛ القرفة والیندق موق الجبن, لمي همل 
الزبادي والمسل. ضمي القدر علي نار هادئة الى ان السویسرول. talali „us.‏ جيدا. 
بصبح الخلیط داشنا جدا وئدوپ الزیدة . 0- لفي المجينة على شکل Al‏ لبتي الطرهین مع 
2 کي ideas shag‏ . ضمي 1 كوب دفيق. الحليب. بفضشهما جیدا. صمیها في الصينية. 
الخميرة والملم. ثبتي تسرب mal‏ شفلي الى ان 1- باستعمال سكين عنشارية او عقصس اقطعي العجينة 
تختلط المکوبات وتتوزع الخميرة. الى 10 - 12 m‏ مع ابقاءضا متلاصقة في القاع 
eae! - 3‏ خليط الزيدة الداظی», البيضة والفانیلیا: sk‏ , قطي المچينة بالثايلون, , اتركيها في مكان 
اخضقي لمدة 2 دقيقة على Aa pae‏ يحليثة ٠‏ دافيء الى آن پتضاعف الحجم e‏ 
4 - ابدئي باضافة بقية مقدار الدقيق بالتدریح: الى ان 12- سخني القرن لدرچة حرارة TM‏ ثبتي اثری الشبكي 
تتشکل لديك عجينة تاعمة . بعد اي تنشکل المجينة de‏ 
اعجني 4-3 دقبقة الى ان تصبح العجيثة متجائسة. 3- cpm!‏ القطيرة 20 - 25 دفيفة الى ان تصيح ذهبية. 
5 > ضعي العجينة في Gale‏ مدهون. غاغيها واتركيها هي اخرجيها من الفرن. ضمي طوقها فرحلة قعلنية خفیفه 
مكان دافيء الى ان يتضاعف حجمها اشغطي عليها ليضع دقائق لتبق طرية ولينة؛ وزعي التقطية هوق 
لا خراج الهواء ثم اتركيها اترتاح ثالية , المجينة؛ انثري عليها بعض o Gl‏ قدمیها داهئة او 
6 = احضري صينية مستديرة قصيرة الحافة, ادهنیها پدرجة الحرارة العادية . 
بالزيدة ثم انثرى عليها بعض الدفيق. 4 1- التغطية: في وعاء عميق ضمي السكر, المانپلیا ثم 
7 - على سطح مرشوش بالدقیق افردي Sippel!‏ الى ابدلي باساطة الحليب بالتدريج مم التفلیب بشوكة. 
مستطيل حوالي 10 × 12 بوصة . الى ان تحصلي على تفطية لينة بمثل قوام المسل, 
8 - الحشو ؛وزعي الجین الگريمي على مستطیل المجینة وزعیها سباشرة على الفطيرة + 


مع ترك | سم على الجوامپ بدون حشو, 


فكرة من قفا — تست AE‏ 
ه فطعي النطيرة الى شعلم. غلفي كل Malad‏ بالنایتون باحکام. ضمیها في الشربرر. عندها ترغبین پتتاولها اخرجیها من الفریزر ‏ تترکیها 
بالثلاجة الى ان نصح Abel‏ او نعيها في المبكروويف لبضع ثواني تنتدغتتها. لدينة جدا . 
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حنویات شربية شب كيك الان 
مرح الهارة | ++ الكسية 12 salas‏ 


هذه ال a Lian‏ يمك استعماليا لعدة أتواع من كب OT‏ اضيفي برش ور عهیر اللبعونه او البرئقاك ار مود 
الث او القرفة والبپارات او تيع ال ی آو لاتة ار الزييت او المكرات . نناسبة لأعياد اليلاد مغ تمعة صفيرة. 





T 
A 3 


R i EA 3 
Fe سجر داهم‎ | Dak متمد‎ | g 
صفيرة فایلا سائلة‎ das 14 ٠ 





1 سختي الشرن لدرجة حرارة ۸180 ؛ ثيتي الرف 5 - اضيفي خليط الدقيق والحليب ثم اخفقي على سرعة 


الشبكي الأوسط , احضري قوالب موفين (او قوالب متوسحلة لمدة | دقبقة الى ان يمتزج الخلیط جيدا. 

كب كيك) عتوسعلة الحجم. ضعي فيها الكوؤوس وزعي الخليط في القوالس. 

الورقية. اتركيها جانبا. 6 > ادخلي القوالب الى الغرن: اخبزي 20 - 22 دقيقة الى 
2 خلیط اتكيك؛ على قطمة من الورق انخلي الدقيق. ان تنضح الكيكات و تصبح ذهبية اللون. دعيها تبرد 

البيكتج باودر والملح ؛ اتركيه جانبا + قبل التزيين. 


3 - هي وعاء الخلاط شعي الزيدة والسكر . ثبثي المضرب 7 - التغعلية ؛ باستممال المضرپ الشبكي الكهربائي 
الكهريائي الشبكي + شغلي على سرغة متوسطة, اخققي الكريمة الى ان تصبح هش وخقيقة, اضيغي 
اخفقي الزيدة والسكر الى ان يصبح الخليط هعشا السكر والفائيليا ثم اخفقي لبضم ثواسي الى ان 
De‏ الكريمة ولونه اسضر طاتم. يغتفي السکر ضمي الكريعة في كيس التزيين وزيني 

4 - اضيفي بيضة ثم اخفقي الى ان تختفي, اضيفي بها سطح الكب كيك حسب الرغبة؛ 
البيضة اثثانية والفائيليا, واخفقي الى ان تختفي: 
اي جواتب الوعاه هن أن لآخر. 


تحت متا — سس - 
. بمکنند حفظ الکب كيك هي الفريزر. لا تزع الکأس الورفي عن الكيلب, غلني كل واحدة على حدة بالتاپلون. ضعبها في علبة محكمة 
الاغلاق. عندما الرقبين بتشدیمها اخرجيينا واتركيها خارح الثلاجة لبضه نهائق الى ان تلين از ضمیها في المیگروویض puma‏ تواسي 
۰ امتفانلد سیحبون مساعدتك في اصدا عذء الکیکات الصفير3, اثركي لهم حرية تزيينها او رسمها يما يرخبون من اشكال الحموانات اللمليشة 
او الاحرف الاولی من اسمائهم. 
و عيد میلاد سريم ويسيط : اعملي كمية كبيرة من هذه الكيكات السفيرة. ضمیها بجانب بعضها تتصمح مث التورتة لم تمي الشموع واحشفتي 
بعيد میلاد الأطغال؛ ويعن اعلفاء اتشموع بحصل كل طفل على كب كيك خاصه به ؛ طريقة سريمة ولا تحتاج الى جهد : 


ری 





—— —— {m 





1 الکاسترد + 


2 - عسبي الحلیب المغلي 


a,” 


¿A use 





ضعي السکر و ۱۳ کوب حل 6 
عدر Sifa‏ ی وسمیلد القاغدة. دعيه 
أشاء دللد. ضعي بقية العليب هل ماه ثم Gawd‏ 
الدقیق, النشا: ا البيض والمسفاد وبي إلى ان مرخ 
مم الحليب.اتركيه جانها . 
على خليط البيض مع التشلیب 
باستمرار بالمضرب الشيكي اليدوي. اعيدي الخليعل 
الى القدر. استمري في تقليب الخليط بهدوء الى ان 
ER‏ دعي الكاسترد يقلي على نار هادنة 
- 2 دقيقة لعلهي النشا جيدا مع استمرار 
fies‏ أبمديه عن zul‏ اسيني الفائيليا و الزبدة N‏ 
صمي الكاسترد من JA‏ مصماة ثم ضمیه في طبق 
زحاجي نظيف , غطي بورق نايلون لمنع تكون طبقة 
جافة على سطعه. ضعیه في الثلاجة الى ان يبرد 
[بمکلك اعداده ane‏ بيومين او ثلاثة )۰ 


3 - عجينة الشو, سخني الفرن لدرجة حوارة 200 ۸ 


احضري صواني قصيرة الحافة . ضعي ليها ورق 
a9)‏ 


4 - في قدر ستانلس ستیل سميك القاعدة شعي الماء y‏ 


الملح ؛ السكر ؛ الزيدة والزيت دعي الماء يغلي مع 
التاکد من دوبان الزیدة, أضيفي الدقیق دفعة وید 
Alma‏ متماسكة . کنات QU‏ هن ین 
Lima!‏ لمدة 2 4 دقبقة الى ان يجِف الماء وتبدأ 
یالالتصاق y‏ فاع و جوانب القدر . 


5 - ضعي العجيئة في وعاء الضلاط. ثبتي مشرب 


التقلیب وشفلي على سرعة بطيئة لحوالي 2 دقيقة 
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. انقلي كرات 


الکروکومبوش 


درجة الهارة ۸۱ ۵ @ الكسية ‏ 10 12 اشخاس 


هذا الطیق N‏ الفاخر والراقي مدا ؛ مله البوتيبات N‏ 





لتبرید العجينة وللتخلس من البخار. اذا كانت 
Ama!‏ ساخنة عند إضاطة البيض سیتجمد بروتين 
البیض ولا تنتفخ المجينة. اضيغي بيضةء شفلي 
الخلاعذ الى ان تختفي. استمري باضافة البيشن 
پالتد‌ریج: بعد إشافة البيضة الرايعة اختيري المجينة 
بهده الحلريقة: خذي حوالي ملعقة كبيرة من !مجینة: 
me ab!‏ أعلى ماه الخلاط هاذا نقعلت 
المجینة بسرعة كقطمة واحدة متماسکة يدل ذلك 
على ضرورة إضافة سزید من الییشض, اها اذا كانت 
العجينة لينة وتساقطت بشكل مطاعلي, فلا داعي 
لمزيد من البيض اصيفي القانيليا . 


6 - ضعي المجينة في كيس تزيين مع pad‏ نجمة عقاس 


5 يوصة. اشفطي على الكيس فوق الصينية s‏ اعملي 
كرات من العجيتة قطرها ll‏ 14 بوسة:. مع ترك 
مسافات بينها؛ تعتاجين لمدد 50 - 55 كرة ۽ 


7 . آخبزي المجينة لمدة 20 tagh‏ نم حضفي درجة حرارة 


القرن الى 170 ۸ , واستمري في الخبز لحوالي IS‏ 
دقيقة أيضا؛ الى ان تصبع العجينة بلون ذهبي غامق 
بعض الشي» . وتجف من الداخل mall zu)‏ هي 
البداية في درجة خرارة عالية يممل على تبخير الماء 
وتكوين بخار ساحن لكي تتنتفخ المجينة, ثم ينم طهيها 
پدرحة حرارة منخقضة لكي تجف الرعلوية في وسط 
المحينة ونتساسك بشکل منفوخ). 

عجيلة انشو الى شبك معدني واتركيها 
الى ان تپرد تماماء بدون تقطية . 


و - ضمي الكاسترد في كيس التزيين مع قمع ١‏ بوصة. 


اعملي شتحة صغيرة هي اسفل كل كرة , اسمطي على 
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الكاسترد e‏ الى pe! > y‏ بالكاسترد 12 „ni‏ تشكيل | Jain! ye pong‏ بالگرامیل دافا 


Ct LLS v1 | 1 E Le N ۱ ۲ a" 
LASAI au um تشر‎ hu > ALA تاي ت — یس ناو‎ Laer apro Y 
zal شاهضدة كرنوبية و غملی مشدا‎ E pian l pas a! سكمل‎ “10 
١ ‘+ y ١ m ١ کف‎ = 
—M على حفر‎ gpi 5 من | کر مون‎ ae a لدا ساي گر ات 13 - الا‎ di مو سره‎ 10 E Las mans Jale 
ila i] ان کون‎ 1 Lte stag)! „= شو كه 0 ارقعيها‎ ¿esla د‎ AS المحشية‎ gal 
۰ ۳ ۱ i af - e - 1 - 4 i ١ e ۳ 
تسه ات‎ Lb سف هھ اال‎ at e > ee er os stallo تسه السكر‎ . h -11 
١ ان‎ ds ا 1 كة‎ Aus عملي ر‎ j 
Da يف | بمب ن انشع اسيل‎ A p ص‎ — ¿A حشسي‎ td اسه سن الل‎ a ن اتسار‎ ao: “du كسا‎ 
j Js كر‎ Br ترد‎ l r l | 335.4 | nad! ١ | 
Js» pee! > gar | بیص‎ Aslan) خره نم صبهيها‎ ee وجح د سبي الدون‎ yoo 
ie! هن‎ 45 mos! Cey alas Ya ه که هبوشی مه‎ SJ قوق‎ Lass . الكراميا‎ AL! wt (me $!) 
an + 4 = ۳ = ات تا‎ 
; m ١ ‘ ١ a i ت‎ ban e - $ 
نفشفية‎ eal 1 51 ان ای‎ A! بع اس‎ yo | ¡gl اس‎ ul» الى ان تتشکل لدبف‎ „il: sci البق‎ 
حميل خد انب‎ pa. الكره كوسبيوس‎ Ads pla | ¿ad الگرات‎ san! فى‎ 52 wee) ات‎ 4 
dan)! الى‎ ere “ لب‎ 
7? 1 ۱ ١ 1 1 1 ۹ - ١ i tag 
P کے اسبير‎ a فى اضر زر‎ Siame يمطناك خير كرات الشو وتيريدها وتفاوفها‎ 
ta وتشكلة فو[ 45 صاز‎ acy Sal alu t. ۳ 9ra مور الكره كو‎ a jee" 53 فيرخ‎ Yà 
e E ويسيب مروقا لپت لذدلك ضفى كوي نه ها ملع‎ ii | كوعى جريعسة نصا إعداد الكراميل حيث يكون من الصطر ان تامس مم‎ 
الک اميل‎ aa Sait AS ارا‎ a بايماك بسر‎ ay لكى نطنهی‎ 


Ry” 
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حلویات غريية كيك التمر وا لموز المقلوب 


درجة الهارة we‏ | الكمية | 6 - 8 اشخاسی 


ئي کل مناسبة وني کل بونيه امب ات اندم الكبآك المنلوب بحشواث جديدة i‏ مربي الموئ والتمر. 








1 شفلي الفرن لدرجة حيارة 180 م ثبتي الرف البيشة AG‏ واخفقي الى ان تختفي, اضيفي 
الشبكي الأوسط. احضري قالب مستدير مقاس القائيليا. 
9 او 10 بوصة. 7 = اضيفي خليط الدقیق :الحثيب» اخفقي على سرعة 


2 - الطبقة السغليةء ضعي الربدة قي القالب بحیث بطيئة الى ان يختفي الدقیق: شم اخفقي غلی 
تفطي القاع والجوانب بطبقة AADS‏ وزعي فوقها سرعة متوسطة لحوالي دفيقة لكي يصيح الخيط 


السکر البني. متجانسا. وزعي خلیط الكيك بحرص هي القالب 
3 - رصي شرائح الموؤ؛ انصاف التمر والجوز بطريقة هوق التمروالموز. 

حذایة. اترکبه ike‏ 8 ادخلي القالب ائى الفرن واخبزي لمدة 15 - 40 دقيقة 
4 - خابط الكيك : على Aula‏ من الورق انخلي الدهیق: الى ان ينتيج الكيك ويصبح سطحه دهيي اللون. 

البيكنج باودر, ball‏ الغرهة ؛ اضيفي ¿Gail‏ قبي (اختيري النضح بالعود الخشپي ). 

الى ان پختلط عم الدقیق. اترکیه hals‏ 9 > اخرحي القالب من الفرن, انتظري لمدة دقيقة فقط. 
5 - في وعاء الخلاط ضعي السکر والربدة, ثيتي آلمضرب اقلبیه على طبق تقدیم مباشرة, 

الشبکي, اخفشي على سرهة منوسطة 3 - 4 دقانق ۰10 اترگي الكيك ليبرد يعض الشي؛ , یمکنلد تقديمه 

الى ان بصيح الخليط عشا وخفيفا. Gals‏ او ياردا + 


6 = اضيفي بيضة لم اخفقي الى أن تختني, ثم arial‏ 


۱ | 


فكرة من une — JUs‏ 
۵ عند اخراج الكيك من الفالب. كوني Dany ee‏ فقد يتساقا مله بعض الکرامیل. 
۵ جربي اسنممال الرطب اللين با من التصر؛ 


re 
wy | 
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حلویات ریب كيكة جوز الهند 


ehe‏ , الكسية 8 اشخاص 


Cl بوت البند متوفر على تال سائل اد مصفت. وهو ستخلی من لب جونہ البند. اذا لم يتونر لديك‎ an 
عنه.‎ ola | 





1 - سختي الضرن لدرجة حرارة 180 م استعملي قااپ لمدة | دقيقة على سرغة متوسطة. ضمي الخلیط 
مستدپر هشاس 10 بوسة . ادهني القالب یالسمن في القالب وساوي السطح. 
النباتي al‏ الزبدة ثم بسلني الفاع بورق الربدة ء انشري 6- اخبزي الكيك 45 - 50 ALD‏ اختبري zul!‏ بادخال 


الدقيق على جوائب القالتب. ضعيه جانبا. عود خشبي رفيع «إذا خرح نظيغا دل ذلك ان الكيك 

2 - خليط الكيك؛ على قطمة من الورق limito‏ الدقيق. قد نضع, اذا كان هناك شتات من الكيك عالقة في 
حليب جوز الهند البجفف, البيكتج باودر والملع ؛ الفود استمري في الخبز ليضم دقائلق شم أعيدي 
أضيفي اليه جوز الهند الناعم. طمیه چانپا. الا حتپار ApS‏ 

3 - ضعي الزبدة والسکر في bey‏ الخلاط: باستعمال . 7 - اخرجي القالب من الفرن, اترکیه يبرد لحوالي دقيقة 
المسرب الشيكي وعلى سبوعة متوسطة اخفقي ثم احرجي الکیلد وضمیه على شاعدة كرتونية او طيق 
الزيدة والسكر الى ان يصبح الخليط هشا ولونه تقديم. اعسحي سطح وجوانب الكيك بالمربى (يجب 
اسشر شائح . ان يكون الكيك ساخنا) تم انثري عليه جوز الهند 

4 - أضيفي الببض بالتدريج , بيضة هي كل سرة مع الناعم الى ان تتفطى تماما الجوانب والسطح. 
استمرار الخفق بمد كل إشياقة الى ان تختقي البيضة؛ 8 - اتركي الكيك يبرد تماما قبل التقدیم , قطمپه الى 
أضيفي الفانیلیا . مثلثات > 


5 - اضيسي حلیط الدقيق بالتبادل مع الحلیب. احفقي 


۱ 
© د من AA le‏ ت 
چ لتسهيل توزیع انسربی على eN‏ قاي الصربی بالشوکة الى D)‏ يصمح لينا. 


۵ لسزید عن لمم جوز الهند بمکنلد تحمیص جوز اأهتد في الفرن الى أن یسیع ذهبي اللين. استمملي جوز الهشد المحمصى هي خليط EI‏ 
وایضا لتوزیمه على مطح اليك 


Pr ۱ 








كيكة الشو 9S‏ لاته الرانعه 
درجة المهارة | ۰ 4 | الكمية 8 - 10 اشاس 


LU! un‏ الرائعة. AL‏ مر سریعة الأعداد و طعمبا لذيذ جدا تبفی طرية ولبة حثى بعد عد ايام مت اهدادهاء 
cay Lale‏ وشبعيبا على اعد ادها رتقدیمبا 0G 5g)‏ شمر بالفضر و ستمرین بالسعادة؛ و سیسعد > eG‏ 
ببذا العلمم اللذيذ. هذه ALDI‏ المنملة عند ابنتي بادا وسمر منظيما الله قبما دائما يقلات عملپاء اما rr‏ 
pil‏ تعمد رايني مفظيما الله خینقنات As‏ ویستمنمات ببا LT‏ 


nn _ ys ih 


+ 
l%‏ کوب | دقيق 
1 ملمفة صمیر؛ _ پیکرپونات الصودا 
1⁄3 ملعقةصفيرة ‏ بيكنج باودر 
#4 مدعفة صفیرة قرشة [دارسين) 
haaha | Var 3‏ صصرة YD pa‏ > 








1 - سخثي الفرن لدرجة حرارة 180م استعملي قال 6 - اضيفي البيضتة الثائية و الفائيليا. اخفقي على سرعة 








كيك مستدیر ذو فتحة من الوسط, ادهني القالب 
بالزبدة. انثري الدقیق على القالپ الى ان یتفملی 
تماما. ضمیه جانپا ۔ 


2 - خليط الكيك: على قطمة امن ألورق, phil‏ الدقیق. 


البیکنج باودر. البیکرپو‌مات. الملح والقرظة, أسيفي 


عتوسطة لمدة يفيقة. سبي الخلیط في القالب 
[ستلاحظين ان خليط ELEN‏ سيكون لينا حدا وسائلا 
وهدا طبيعي في هذه الوصفة )۰ 


7 - ادخلي القالب الى الشرن اخبزي 35 - 40 دقيقة الى 


ان ينضح | اختبري التضع بالعود الخشبي) . 


السكر ثم ضعي هدم المكونات في وعاء الخلاط i‏ 
اتركيه جانبا. 

3 - في هدر ستائلس ستيل صفير الحجم؛ ضعي الزيدة؛ 
اللين الضاثر. اضيفي پودرة الكاكاو. ضمي القدر على 


8 - احرجي القالب من الشرن واتركبه على شبك ممدني 2 
3 دفيقة, الى أن يبرد يعض الشيء ثم اخرجى الكيك 

من القالب, ضميه على الشبك واتركيه ليبرد 
ATY pS pl aako Y‏ ضعي القيمر في قدي ستانلس 


ناز هادئة, ¿ino‏ الخليط مع التقليب یاستمرار الى 
ان يذوب الکاکاو ویتکون لديك خایعط ناعم. لا تدعيه 
يغلي وانکن فقط یکون ساخنا. 


4 - صبي خلیط الکاکاو الساخن غلى خلیجل الدقيق الذي 


وعاء الخلاط. 


ستیل متوسط العجم. سخني على مار هادثة الى 
ان يبدا بالفليان. خفضي النار. اضيفي الشوكولاتة 
والقانیلها, ايدثي يتغليب الشوكولاتة يهدوء الى أن 
تتوب, ابعدي عن النار. اتركي الصسلصة جانبا لتهدا 
قليلا وتبدا بالتماسك. ثم وزعيها على سطم الكيك 


5 - لبتي المضرب الشبكي واخففي على سرعة متوسطة 
لمدة نصف دقيقة, أضيفي بيضة؛ استمري بالحفق 
la‏ ۱ ,الى ان تحتسي 


Ead 


وهی ما زالت سانلة . 


A — ————— 2 ١لانم هن‎ 3 

@ يمكتك تشدیم الكيك دافثاً مم كرة من الايسكريم 

۵ يمكبك خبز LEN‏ ثم تقتيفه وحشّظه هي الضریزر, راعداد الصئسة p‏ تغليفها بحفظها في الخریزر وحين اللزوم. اخرجي الكيك والصلسية 
واتركيه بعض الوقت الى ان يسبع بدرجة الحرارة العادية لم شدميه. 

u‏ استعملي بودرة كاكاء hiis‏ ولا تتمملي خلطات مشروب الكاكار 

© لاختبار نضح الكيك: اد حلي عود خشبي هي وسط الگهلد. اخرجيه والحثري اليه اذا لا حعظد ان خلیط الكيك ملتسق spadl‏ أو هناك هتارت 
كيك ماتصفة بالمود يكون LEN‏ ثم ينسم تماما بمد, استمري بالعطهي لعدة دخائق آخری ثم كرري الاختبار الى ان يخرج المود سظیفا 

© أمساهة القرفة تمنع اليك تكهة خفیل محيبة, وهي حسب الرغية ويمكتك الاستفناه علها. 

JU ©‏ من السمرات الحرارية استیدای الزبدة بالزیت النباتي. 
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اصانع که النوية 

اقم امس التوصت بالجبر 

افراس ناوات 

حور تروق 
دواتر الحبن والأعشاب ۱ 
رعيىف الزيتون li y‏ 

8 alla maae peen 
Sam ملماطم متینه مسویه‎ 
جا بااضرن‎ 

كبة el‏ مم النخی م 
cal‏ المطاشى الفاخرة مع اللوز 

مهلل Amilo‏ س 

دا جت اله خا< النهبي 


Le day‏ لمللبه 
طاق aa‏ ل اس ا 
ارز بالحضراوات والبشاميل ۱11 
البيتزا السقیرة AD‏ 
ly hah‏ بالاعشاب 5" 
بروكلي دكريسة الدجاج > ۳۹ 
بلاس بالكزدرة ل 


ثارت الدجاع بالمشروء 
تورتة النقانق 9 


لفهرس 


تورثة السكرونة بالدماع 64 
خبز متسبكي باللحم وه > 
ستدوششات Yh‏ عشاپ +$ 
سندوتشات ml)‏ المحمهة پالریدة 

شاورما العم 

موی الشینت بالچپن 

شغيرة اللحم بالجين 

غرایس الهم -- - 
فاهیتا الدجاج — 


فعليرة الجلاشی e‏ — 


فصلیرة الد جاج المشيكة س 
قول پالبیضی a‏ 

شالب البادنجان والگوستة بالمكروىة ٠.‏ 
us‏ الصجاج «o‏ 


الكوسة بالشماتم a>‏ 


لفائف الز عتر 
المگرونة بالجین 








الدجاج پالصلسة الحارة 


الدحاح على الطريفة المسبنية. 


السليق 

الفريكة مع الدجاج. 
الفسکن 

aa, المسقعة‎ 

المند. ی 

الهریس السريع 

بر هامي الروبیان 

= الاعم‎ wur 

1 0 مرق‎ 2 e- 
دحاج بالحبن والاعشاب‎ 
۱ دحاج یالجلاش‎ 
$e حاعت‎ Oe 
سمكة مشوية‎ 

شرانه آلتيك السشوية. 
A‏ 

شيش كباب الد جاج 
سيادية u!‏ 

صينية الكفتة بالعضراو ارت 
الضلع السحشي 

Aarle عش‎ 

فتة الدجاج مع الارز باللخم 








نتوین 


sall! قته‎ 

قخذ الخروف الهعشوي 
فروح مشوى 

#پنو سین آلم‌و بیان 

هيلية الد جا< المقلى 
فیلیه الدجاج مع الا عشاب 
ميليه الد جاح بلس Sl y‏ 
فیلبه المجل بالسش و۰ 
فیلیه القاميء بالا شاب 
لهم بالكارى 

مانتو 

Aspis‏ الرهرة 

in مجبوس‎ 


aiao‏ نبي اس سے سا سس 
o J‏ 1 





a LA 


الفهرس 


بيتي هور هنال - 
انارت الشوک لاله 

تآرت الفواكه على سريتة JUs‏ 

نشيز كيك الياف 

نورتة حفله الشاى 

ghee) 

Aas‏ الاناناس 

‚Allen‏ التفاح المقلية 

فطيرة التمر والمكميرات 

فطيرة القرفة مم اليندق .. 

كب کیت القائیلیا 55 
الكر و wee‏ 

ثيك الثمم +الموز المشاوب 

كيكة حور ااهند = 
كيكة الشوكولاته الرائمة 





